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ECCELLENZA 
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^enlbrar deve fuor di ragione. Eccel- 
lenza , che ’n quafi tutte le moderne 
Lìngue il retto, il fino, il pronto. Giudi- 
zio intorno qualunque meftiere col tito- 
lo di Buon Gufto venga dinorainato . Nelle intellettuali 
materie tanto Arane sì latta frafe non- fembra ; conciofiac- 
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chè non con altri fegni , che co’ fenfibili , le immateriali 
idee forzati noi fiamo di cfprimere. Ma che poi Buon Gu- 
fto dicali polfeder Colui , che Buon Orecchio ha nella Mufi- 
ca , c di Buon Gulto fornito fi Itimi, chi nella Pittura , c 
nel Difegno tli Buon Occhio piuttofto pofleditore dir fi do- 
vrebbe i fuor di ragione, torno a dire, c’ fembrar deve ad 
alcuno . Né qui luogo aver può quel , che per altro uni- 
verfalmente quali in ogni Lingua fuccede, nella quale non 
alla Ragione, ma all’Ufo bensì aferivefi fempre de’ vocabo- 
li l’ invenzione , e ’1 regolamento . No , Eccell. , non va 
così nel prefente cafo la bifogna. L’eflere il fenfo del Gu- 
fto il principale fra tutti , come quello , che dalla Natura 
per immediata guida fu ftabilito per far vivere, e ben vi- 
vere le Creature fenfibili, c ragionevoli: L’elTere quindi il 
medefimo quello , che con tutte le altre parti , e le più 
nobili, e neceflarie maffimamente , del corpo Umano ha 
maggior relazione: I sbagli alla fine di elfo producendo in 
noi i pericoli, e i danni li più perniziofi collo fconcertare 
le parti interiori , cd cffenziali della nofira Macchina : Tut- 
ti quelli motivi, ed «ieri ancora che Pitici efperti imagi nar 
potrebbero , fan sì , che con tutta ragione col nóme di 
Buon Gulto venga chiamato quel fano penfare, che in qua- 
lunque Profelfione polfa defiderarfi. Con tutta giultizia per 
confequenza di fodo, di penetrante, di veloce , e di cftefo 
Giudizio nel reflo arricchito (limar Colui dovrebbefi , che 
Buon Gulto nel mangiare, e nel bere fortito abbia nel na- 
feere . E al ficuro , fe Uomo Erudito foffi , non manche- 
rebbonmi per ciò le pruove le più convincenti tratte dalla 
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veneranda Antichità * e fplendida figura or farci fare adA- 
ledandro, ed a Cefare, a Platone, a Mecenate, e ad Ora- 
zio, ed a tant’ altri, che, c co’ foldati li più intrepidi , e 
co’ Libri li più limati, appajar anche feppcro i Cuochi li 
più Galanti . A me nondimeno bada il vederne , Ec- 
cellenza , in Voi il più vivo cfsempio , in Voi , di- 
co , in cui qualcheduno il minor de’ pregi dima il Buon 
Gudo nella Tavola, fenza accorgerli , che da qgpdq^ tu^ji 
gli altri vodri derivano. Tralafcio que’, che dalla Fortuna 
Voi avede, poiché sò bene, che di quedi o conto non ne 
fate, o quello, che far fe ne dee. Di quelli io parlo", che 
febbene dalla Natura in parte originati , fon . furtfivtid colla 
volontà, e collo dudio accrefciuti, migliorati, e refi giovevo- 
li agli Uomini. Ma qui farebbe uopo di un Oratore, e non 
di un Cuoco, per ben defcriverli . Quella dote folamente , 
che in me ha fatto fempre impresone, quantunque volte 
in chi di Buon Gudo nella Tavola imbattuto mi fia, è da- 
ta, di non averne neppur uno trovato, che fenlìbile all’U- 
manità* alla Società, in una parola, all’Amicizia, nonfode, 
a quella, cioè, dolce, amabile, iignorile, divina Virtù tanto 
nelle bade condizioni rara a trovarli , e piucchemai rara 
nell’al^vodro rango, nel quale il folo podederla a tutti gli 
altri pregi da vita infieme, e ludro ; gli ofeura poi, anzi gli anni- 
enta il folo ederne privo . A chi meglio dunque indirizzar- 
mi potrei nel volere al Pubblico far dono di queda mia 
fatica intorno al Buon Gudo ne’ Cibi , fe non a Voi, Ec- 
cell. , cui nulla mancando di ciò , che a buon Giudice 

in sì fatta materia convienfi , nulla ancora di quel fi 

de- 


defidera , -che uopo fa per difendere un Uomo , non Autore 
folo , ma Autore di cofe, che in pratica metter potendoli, 
fufcitar potrebbero l’altrui invidia, ciocché farebbe poco , 
e, ciocch’è peggio, l’avarizia? Accettate quindi, Eccelc., 
quello fegno dell’ofléquio mio verfo di Voi , e graditelo, 
come lo gradirete, fc v’ ha nulla di buono ; e fe nulla, o 
poco di buono per mia fventura vi trovafte , colla folita 
ben igniti»' voftra compatir rapendolo , Tappiate pure , che 
d’ogni mia fatica foprabbondevol mente pagato mi reputo , 
qualora l'onor mi darete di dichiararmi, come mi dichiaro 

Di V. E 


Umili/s. Dtvoùfc. ed Obligatìfs. S:rv. 
Il Cuoco Galante . 
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TRATTATO I A 


DEGL’ ANIMALI QUADRU- 
PEDI DOMESTICI- 


CAPITOLO I. 

Del Vitello di Latte. 





Animale 


Ra le più fquifite, fatatati , e foftanziofe 
vivande , che poffonfi artaporare di Ani- 
mali Quadrupedi, nelle più fplendide Men- 
fe, quella comporta delle Carni di Vitel- 
lo Latrante, a parer mio ha il primo luo- 
go ; non effcndovi parte di erto , che non 
iia capace di condimento , e di gurto. 
Penfo perciò colla mia indurtria di render 
ammirabile al gurto , ed alla vi ( la querto 
efponendo le tante variate Vivande , che d’ erto 
A pof. 
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Te Ih di V. 
all 'Erbette. 


Diffoffata e 
ripiena di 
fegato ed 
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DifTolTata 
alla Par- 
megiana . 


Al Coli di 
Pomidoro . 


Imboraccia- 
ta al fugo 
di limone . 


Alla falfa 
Reale. 


a I L C U O C O 

poffanfi fare. Principierò dalla Telia , e poi a parte a parte 
defcriverò il rimanente del corpo. 

Della Te/la del Vitello Lattante . 

L A Telia del Vitello, pulita, e netta da peli, fi potrà cuo. 

cere leffa in acqua , condita di Cale ed erbe aromatiche , 
e lervirla , dopo cotta , con preflèmolo attorno . . 

Diffofsata cruda la Telia , fi potrà riempire con un parto- • 
me fatto della lleffa carne dell’Animale , fuo Cervello ', Ani- 
mellea Agnello , tartufi , fonghi, pillacchi , gialli d’ uova cru- 
di , erbette trite, c fpeziej fi farà cuocere in brodo,- con fette 
di lardo , erbette , c prefeiutto j e quando farà fatta , fi fervi- 
rà con Crema di fior di latte. 

Si potrà riempire di fegato dell’ ifteffo Vitello, ben pefto, 
«on lardo , midolla di Manzo , tartufi , pignoli , pafTerina , 
cogliandri , capparini , fuo Cervello , fpezie , ed erbette ; con 
quello paftume la Telia ripiena , fi metterà a cuocere in Caffa- 
rola , con fette di lardo , e prefeiutto , facendola così lenta- 
mente fiufare , bagnandola con ottimo brodo • c nel- fervida , fi 
coprirà con falfa d'acciughe, e capparini. 

Ripiena ancor la fuddetta Telia con parmegUno grattato, 
fuo Cervello, uova crude , targonc, e preffemolo affai, fi farà 
cuocere in brodo, con erbette, fette di lardo, e falej e quan- 
do farà cotta , fi fervirà con Crema comporta di latte, gialli d’ 
uova, e parmegianQ^jygttato, facendola afiodare anche al forno, 
acciò abbia corpo. • «r 

Dopo cotta ne’ fuddetti modi la Telia del Vitello, fi può 
tagliare in fette \ e paffate con butirro, ed erbe trite, fi ferviti 
con Coli lopra di pomidoro. 

Bollita la Telia di Vitello in brodo , fenza ripie- 
no , fi potrà tagliare in fette , le quali attuffate ne’ gial- 
li d’ uova , cd involte nel pane e parmegiano grattato, fi met- 
teranno a cuocere adagiatamele su la graticola , e li fediran- 
no con fapor di limon verde. .. • 

Cotta la Telia in brodo , e tagliata a bocconi , fi faran- 
no infarinare, e friggere in buon ftrutto ; c poi con falfa Reale 
opra fi fediranno.. . 

f La 
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La Tetta dopo bollita , c quali cotta , fi potrà arrofti- 
rc allo fpiedo, involta bene nella l'uà rete, o carta unta di bu- 
tirro, e così lentamente farla finir di cuocere , e fervirla con 
fapor d’ agrefta . 

DeH’iltefib modo arroftita la Tetta di Vitello, cioè invol- 
ta in carta, o rete, riufeirà di gutto , fe fi riempie di Amare- 
ne giulebbate , mefcolate col fuo Cervello ( prima cotto in 
brodo ) gialli d’ uova , ed aromi ; e quando farà cotta , fi fer- 
virà con croftini di pane, farla di prefeiutto, e butirro. • 

Sarà ancor piacevole , fe dopo diflbfsata la Tetta «li Vi- 
tello, fi riempirà con farfa di Carne dell 1 ittelfo Animai? , ac- 
ciughe , erbette , capparini , e un fenfo d’aglio J dopo polla 
in ttufa con fette di lardo e pref'ciutto , bagnata con malvada , 
fi farà lentamente cuocere ; e quando farà per fervirla , con l’ i- 
ftcflà fua falfa s’ imbandirà . 

Dilfofsata la Tetta, e ripiena con varie Ccrvellette , pan- 
na di latte, gialli d’ uova , tartufi triti , e cannella in polvere; 
fi farà cuocere in -buon brodo , c quando farà cotta , fi caverà . 
Poi fi coprirà di butirro , gialli d’ uova flemperate , e par- 
megiano grattato ; e facendola prender colore al forno , così cal- 
da fi fervirà . 

E' ottima a cuocerfi la Tetta di Vitello nel brodo, dopo 
in latte , condita di Cannella in polvere ; e nel fervirla s’ im- 
bandirà con falfa di butirro, e- gialli d’ uova . 

Dopo che la Tclta farà cotta in brodo ben nutrito, fi ta- 
glierà a bocconcini, quali mefii in una quantità d’ uova ben 
sbattute, con parmegiano grattato, pepe, e prefeiutto trito, fe 
ne formerà con butirro un’ ottima frittata fervita con croftini 
attorno . 

La Tefta di Vitello cotta intiera, o in fette in brodo ben 
condito, fi può fervire coverta di fpinaci alla Crema. 

Bollita intiera la Tefta di Vitello, e poi fettata, s’infari- 
na, e fi frigge in ftrutto; c con falfa di cedro fi fervirà. 

Delle Cervella del Vitello ì 0 Man%o. 

L E Cervella del Vitello, o Manzo , dopo pulite dalla pefle 
e fangue, fi metteranno a cuocere in brodo , condito di 
preflemolo, e falej c fi ferviranno con prefsemolo intorno , e 

A 2 fu. 


Allo Spie- 
do, con fa- 
por d’agre. 
ila . 

All’ A ma- 
rene. 


Alla Mal v 
vafia . 


Alla Pam. 
pateur . 
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AI latte e 
Butirro. 

In frittata. 


Alti Spina- 
ci. • 

Alla falla 
di Cedro. 


Cervelle di 
V. leffe al 
Preflemolo. 
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IL CUOCO 


Fritte alla 
Salvia . 


AI butirro, 
ed uova. 


•4 

Alia Par- 
migiana. 


In frittata. 


In Budin 
olii Spinaci. 


In Gnoc- 
chi . 


In Frittelle 
alla Malva- 
fi». 


fugo di limone, o pure con fapor d’ acetofa. 

Bollite le Cervella in acqua, fale, limone , ed un mezzo 
bicchier d’ aceto , fi faranno freddare ; e ragliate in bocconi , 
s’infarinano, s’indorano in uova, ed in parmegiano e pane grat- 
tato involte, fi faranno nello ftrutto friggere; e calde con lalvia 
fritta intorno fi l'ervino. 

Cotte le Cervella in brodo ben coridito di fale , e prefle- 
molo , fi poifono lervire alla falfa di butirro, ed uova ; metten- 
do in Caffarola un groflo pezzo di butirro, de’ gialli d’ uova, 
c lugp di limone; e tutto addenfato fopra un fornello, caldo 
com’4Wi verferà fopra le Cervella. 

Fatte cuocere le Cervella in acqua, fale , ed erbe , fi fa- 
ranno dopo freddare , e fi taglieranno a bocconi , quali pafiati 
con butirro, prefciutto trito , preffemolo trito, e fpezie, fi pa (fa- 
ranno dopo in pane e parmegiano grattato . Così fatte fi acco- 
modano l'opra d’ una carta in forma di navicella , coverte di 
butirro, e un ottimo Coli di Vitello, fi faranno prender cor- 
po , e colore al forno , e calde fi fervino . 

Le fuddette Cervella dopo bollite , fi potranno tritolare 
e mefcolare con parmegiano grattato, fior di latte, fale, e pe- 
pe; e con uova sbattute fe ne formerà una grofla frittata con 
butirro, fervendola calda. 

Ottime fono le Cervella in Budin , o fupprefe , con farle 
cuocere in brodo chiaro , poi peftarle con fpinaci , prima lcf- 
fi in brodo , aggiungendoci del butirro , uova , latte , 
e cannella in polvere . Si faranno prender corpo in una Caf. 
ferola fopra al fornello , dopo io alti» unta di butirro e 
mollicata fi metterà , ed al forno fi farà finir di cuocere ed 
affodare . Quella compofizione in bocconi ridotta , infarinati, 
dorati, e raollicati, fi faranno friggere, e caldi ferva nfi . 

Sono di piacere ancora le Cervella , quando fi fàran cut»- 
tere in brodo , e poi pefle in mortajó con mollica di pane e 
parmegiano grattato , gialli d’uova, e fpezie, fe ne formerà un 
paftume , dal quale fe ne faranno delli gnocchi in forma di 
quelli di palla , e fi faranno cuocere in ottimo brodo; e flufati 
poi incaciati con parmegiano e butirro , o pure fugo di Car- 
go , fi fcrviranno . 

Riefcono di gtifto le Cervella , quando fi faranno bollite 
prima, e dopo pelle eoa erbette odorifere , formaggio grat- 
tar? 
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tato , uova , zucchero fpezie • e con buona malvana il tutto 
ba gnato , fe ne fanno delle frittelle involte in fior di farina, 
e fi friggeranno in butirro , 

Cotte prima le Cervella in brodo , -e dopo pelle con 
fior di latte , rodi d’ uova crude , ’ aromi , e parmegia- 
no grattato; indi vi fi metta della chiara d’uova , ben monta- 
ta , con la quale fi mifehierà ogni cofa ; ed avendo la padella 
fopra il fuoco con butirro , fe ne formerà con la compofizione 
fuddetra una delicata frittata , da fervida calda . 

Corte che faranno le Cervella in brodo ben chiaro, fi pe- 
flano ben bene , e dopo fi unifcano con gialli d’ uova , 
latte , e zuccaro , e fe ne formi nella Calfarola una Crema , 
aggiungendoci un (lecco di Cannella nel cuocerla ; e quando 
farà allodata, fi verferà in un piatto, per fervida fredda’. 

Si può fare delle Cervella altra frittata alli fpinaci e ci- 
polle, facendole prima bianchire, poi tritolare, con fpinaci an- 
cor bianchiti, e cipollette partite in butirro, aggiungendoci del 
parmegiano grattato , dell’ uova, un mezzo bicchiere di vino 
bianco , del Tale , e pepe ; dopo con ottimo butirro nella pa- 
della fe ne formerà là frirtata . 

Si portono ancor fare delli Budin con le Cervelle di Vi- 
tello facendole, cuocere in brodo , e dopo pellarle con midolla 
di Manzo, butirro, aromi, panneggiano grattato , e gialli d’ 
uova duii ; ed eflendo tutto ben pedo , fe n’ empino le bu- 
della d’ agnello alla lunghezza d’ un dito , dopo fu la graticola 
fi faranno arroflire; e calde fi fervi no . 

Lefle le Cervella in brodo , e tritolate bene , vi fi 
pone della panna di latte , aromi , cedro trito ; e polvere 
di moftaccioli ; dopo fattone bocconi , s’ involtano in rete di 
porco, e dentro d’una Tortiera al forno fi fàran finire di cuo- 
cere , fervendole calde . , 

Ancor farfene potranno delle Cervelle Tartarette, facendo- 
le cuocere prima in brodo , poi pelle con pillacchi , zucchero , 
cannella, gialli d’uova, capo di latte, feorfette di- Portogal- 
lo giulebbate , ed un pò d’ acqua di odore . Quella compo- 
fizione ben manegfata , fi mette dentro delle Cafiette di pa- 
tta, e fenza coprirle, fi faranno cuocere al forno , fervendole 
con zucchero. 

Dopo , che fe Cervelle faranno cotte , fi portono dorare , 
c friggere; e poi con falfa agro-dolce fervide calde , o fredde. 

Bui- 


In Frittati 
Montata. 


Alla Cre- 

ma- . ^ 


Tri Frittata 
alli Spina- 
ci. 
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grigli ato. 


Alla Rete 
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In Tarta- 
rette . 


Fritte alla 
falfa agro- 
dolce . . 
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Bollite le Cervella in bròdo , paffate in butirro , involte 
.nella mollica di pane grattato , e parmegiano, condite di fale, 
e pepe , fi metteranno nella rete di Porco, o Vitello; e cosi fi 
faranno arroflire per fervirle calde . 

Mefcolate con ricotta le Cervello , fe ne fanno frittelline, 
che fono guftofe . 

3 ' • > ~ 

Deila Lingua del Vitello. 

L A-Lingua del Vitello è ottima a farli bollita , condita da 
erbe e l'ale ; e poi fervita calda , o con verdura d’ intorno, 
o pure con falfa di butirro, o d’altra maniera . 

La Lingua bollita , e poi pallata in butirro , prefeiut- 
to , cipollette , un fenfo d’ aglio , vin bianco , capparini , e 
fpezie, fi farà prender corpo, c fi fervirà calda. 

Si può la Lingua farfirc con altra carne di Vitello, e poi 
in Catifarola mefla a cuocere , con fette di lardo T prefeiut- 
to , ed erbette ; e quando farà cotta , fi fervirà con falla dì 
Tartufi cotti in butirro e vino bianco. \ 

Infilzata la Lingua ratta di lardelli, prefeiutto , ed erbe, 
fi fervirà con un iapor di fonghi pattati in olio con aglio , ed 
erbe . 

E’ ottima a fervirfi la Lingua fritta , la quale fi farà pri- 
ma bollire, dopo fi fetterà , e infarinate le fette , dorate , e 
involte nel pan grattato, fi faranno friggere; c con falvia frit- 
ta intorno fi Tervitanno . » „ v . 

Cotta iella la Lingua, e tagliata a bocconi , quelli s’ in. 
farinano, s’indorano, e friggono ; e formando dopo una lalfa 
agfo-doke , con fugo di limone , aceto bianco , polvere di mo. 
fìaccioli, pignoli, paiferina y e fpezie; dentro di quella fi faran 
prendere corpo, e fi ferviranno come piace. 

Cotta la Lingua iti brodo chiaro , condito di fale, ed er- 
bette, fi fervirà fredda, con falfa all’ olio, fatta con prelfemo- 
lo pello , acciughe , capparini , majorana , e pepe ; il tutto ben 
pefto , vi fi mette dell’ olio , e fugo di limone. 

Riefce affai di guflo la Lingua , fe s’ infilzerà di lardelli 
conditi d’ aromi , e poi involta in rete di Porco, o Vitello, fi 
farà cuocere arrollita ; e quando farà cotta , fi fervirà con falla 
Reale . Si 
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Si cuoce la Lingua in umido, ben condita d’erbe, e fpe- 
zie; e quando lari cotta, fi fetterà , c fi metterà in una Purè 
di pifelli verdi , con fettoline di prelciutto , fervita calda . 

Si può ancor vuotare la Lingua , ed empire con una 
farfa di pai mediano grattato, uova, erbette trite r butirro , e 
fpezie ; e dopo metterla a cuocerti in brodo chiaro , e fervida 
con lalta di gialli d’ uova , latte , e foglie di falvia. 

La Lingua, quando lari cotta leda , fi patterà con butir- 
ro , prelciutto trito, eibette , c fpezie ( non già intiera , ma 
fettata ); dopo fi accomoda fopra d’ un foglio di carta , fi co. 
prirà di parmegiano , pane grattato , e butirro; di queffa ma- 
niera fi metterà al forno , e fi fervirà calda. 

Cotta la Lingua letta , o pure in ftufa , fi può fervire 
con falla di Targone nel Coli di Vitello. 

Si può fare una frigalsea della Lingua , facendola prima In Fricatte»» 
Iettare; poi tagliata a dadi, fi paffaranno con butirro , erbette, 
e fpezie ; e nel fervida fi legherà con brodo, gialli d’uova , bu- 
tirro , ed agrcAa , o pur fugo di limone. 

Della Scarnatura del Vitello . . 


Alla Purè 
di PifeUi. 


Farfita al 

ifll. 


Imborac. 

citta. 


Alla fatta 
di Targone. 


D ElIa Scannatura del Vitello, fe ne fa ancor ufo nelle men- 
le de’ Grandi , e la prima fua cottura , che fe le darà 
farà leflà , fervita o con verdura , o pure con qualche falla 
come farebbe di butirro, di cetriuoli , di acetola, di prelciutto, 
o cipolline; < fempre calda fervida. 

Si potrà cuocere in Ragù ben condita di butirro , e fette 
di prefeiutto , bagnata con vin generofe ; c poi con làpor di 
fonghi , o tartufi . 

. Cotta la 'Scannatura letta, e condita di fiale , ed erbe, fi 
può tagliare in bocconi , quali infarinati , ed indorati fi frig- 
geranno nello ftrutfo ; e con fatta agro- dolce ben condita 
di (pezie fi ferviranno , o pure con felvia fritta intorno , o 
preflemolo . * ^ 

Si farà cuocere la Scannatura in flufa condita di droghe , 
e butirro, bagnandola eoo Malvada; e corta, s’ imbandirà con 
uoa fatta alla Reale, condita di cedro e lpezic. 
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Tagliata la Scannatura in bocconi , e fatta cuocere con bu- 
tirro , erbette , e fpezie in brodo chiaro , quando fari ora di 
fervire in tavola, fi legherà con una fatta di gialli d’ uova , e 
limone. 

- Si ferve ancora la Scannatura letta , coverta di lattughe 
ripiene, e poi T una e 1’ altre con fatta di butirro , parmc- 
giano, e gialli d’ uova. 

Riefce di gufto la Scannatura cotta in ftufa , e jpoi dentro 
la Purè di Lente , o pifelli , dove flavi del corvettato , e fette 
di prefeiutto; 

/ 

Del Fiancbetto del Vitello . 

I L bianchetto del Vitello, fe ben fiaun tocco di carne quali 
vuota, e non di troppo corpo , pure fe ne poffono fare, 
delle variate vivande , da ufarfi nelle menfc nobili . In primo 
fi può fervire letto con erbe aromatiche , c poi imbandito eoa 
preffemolo attorno. 

Si fa ancora lefco , farfito d* erbe aromatiche dolci , come 
fpinaci, lattuca,- bietola, ec. legate con parmegiano, ed uova , 
e condite di fpezie’ con quello ripieno, fi farà cuocere in bro- 
do, e fi fervi rà con fapor di Targone. 

E’ ottimo farfito alla Parmegiana , con formare un palli- 
ne comporto di parmegiano grattato e pane , uova ben sbattu- 
te, erbette trite , pafferina , piftacchi , pignoli , midolla di 
Manzo prefeiutto trito, e lpezie . Con quefto paftumt ben mane- 
giato fe n’ empiri il fianchetro e fi fari cuocere in brodo, 
ben coodito. Si lervirk «aldo con fatta di butirro; o pure fct. 
tato rifreddo con verdura d’intorno. 

Il Ranchetto, dopo farfito, e cotto, nella detta maniera fi 

E uò tagliare in fette, le quali bagnate con gialli d’ uova , e 
utirro , s’ involteranno in pane e parmegiano grattato ; e fi 
faranno friggere netto ftrutto, o pure fu la graticola arroftire da 
fervirle calde. * * 

Si può formare un’ altro paftume , comporto di carne ma- 
gra di Vitello ben pefta con un fenfo d’ aglio , de’ cap- 
parini , erbette trite , tartufi , prefeiutto mto , .ed oromi ; 
fe n’ empirà il fianchetto , e fi farà cuocere in ftufa con 

fet- 
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fette di lardo e cipolle ; e quando farà cotto con fapor di fon* 
ghi li lervirà caldo . , _ ■ . 

’ - *• • . 

Del Petto del Vitello. 

* . . * ’* 

I L Petto del Vitello è una parte del Corpo ottima a «un- .. , r 

gì arti ; tanto più, che in varj modi fi può preparare . La follilo 'all* 
fua prima cottura farà bollito hi acqua , fale r ed erbette ; e erbette. - 
quando farà cotto , con fugo di limone e preffemolo trito fopra 
u ferviti.; \ ~ • 

Bianchito il Petto del Vitello prima in acqua, c poi fatto Al fapor f 
cuocere in brodo di Manzo ben condito , quando farà cotto fi acetofa per 
può fervice con falfa di butirro, o con fapor d 1 acetofa , p di Entree* , 

T argone . 

Steccato il Petto di lardelli', e preferutre, bene aromatiza*_r Q R .„ N . 
ti, ed erbolati, fi metterà a cuocere in flufa con le folite colè, f apor "’hì 
bagnandolo col vino bianco 4 e nel fervido fi copriti con fa- prugnoli, 
por di prugnoli, r \ ' \f 

$i .P*, tr * ì *2!° fri ,a Carne cd ofr * hrfìrc , con carne P - 
.«agra dell ifteffo Vitello, mifchiandovi alla farfa del prefeiut- r«n ì* 
to trito midolla di Manzo , erbette , tartufi , e fpezie . Gamba*. 
Con quello pieno fi metterà a cuocere adagiata mente in ftufa 
bagnandolo con brodo f c fcrvirlo quando, farà cotto con Coli 
di Gambata* • 

• DifToffato il, Petto con diligenza, e fatta una farfa di par- „ „ 
megiano e pane grattato, fpinaci, pignoli, pitocchi, fpezie, ed T nro "J 1 ’ 
uova sbattute • fc «'empirà il Petto ; c fi metterà a cuocere in 
brodo chiaro con fette di lardo , erbe , e fale . Si ferviti n a ! ,l£ 
con Spinaci alla Crema . , , Crema^* 

Bianchito il Petto del Vitello, e poi tagliato in bocconi 
1 ■ P a c °n butirro , fi farà cuocere con brodo erbe I" fa cafre* 
trite, c folHc- fpezie . Quando farà ora di fervire in tavola . bia nca. 
vi i metterà una l’alfa di gialli d’uova , e fugo di limone, 
i, . S j^T e m brod ? 11 petto , condito di fale, un boc- 

ò^eflèmo^ f/r * Nel ferVÌr, ° fi falfa falf » 

n a ^I h ° ’ ° con ^ <n P’8 noli ° Pacchi 0 ‘°* 

^ n '<rS Ueft3 M MV,Vanda tolèrvirla fredda per Entremets 

. C ‘ M ‘ W “ Pc,, ° * Vi “ lb ““-lo ™ 0 porri- AmIto ; 

» • ri eoa. - 
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riempire con rognonata dell’ ifteffo Vitello , c da fuori piccato 
di lardelli c prefeiutto ; dopo inviluppato in fette di lardo , e 
carta unta di drutto * fi metterà alio fpiedo , e fi farà cuocere 
per fendilo con crescione incorno. - -, . 

Il graffo della punta di petto di Vitello cotto in brodo , 
pòi tagliato in bocconi v «piedi infarinati, dorati , e mollicari , 
fi friggeranno in drutto, e caldi fervirli con frittette dirofmari- 
no , o preffetrtolo . 

Si- può mettere il petto in dufa alFolio , coverto tutto di ra- 
diche di varj colori , formandone come una vede all’ Ar- 
lecchi*» , e con carta unta d’olio fi coprirà , e fi farà lenta- 
mente cuocere in Caflarola . Si ferviti eoa Coll di Vitello, 
c fugo di limone . * . 

• * * * ' 

Delta Cofcia del Vitello» . , 

a ’ * 

L A Cofcia del Vitello effendo un taglio di carne poco ner- 
vofa, fe ne poffono fare quelle vivande , che non fi p«f*< 
lono dell’ altri tagli . Eccone la prima , che faranno le Cop. 
pietre • per ferie , bifogna prendere un petto di cofcia , levarne 
quei piccoli .nervicciuoli , e pedarla , con erbette trite ag- 
giungendovi dopo peda, dèi parmegiano grattato , pane bagna- 
to in brodo, midolla di Manto ancor pelle , gialli e qualche 
chiara d’ uova , cedro condito , e fpetie . Dimenando e mane, 
giando bene queda deferiti» pada , ft ne formeranno le Cop- 
piette in forma rotonda , q. luna» , ed in buon brodo di carne, 
fi faranno cuocere; fervendole dopo con G oh dà Vitello - 

Si fanno della Cofcia di Vitello delle braciole involtate , 
’ prendendo un tocco di carne e tagliarla a fette lottili , le quali 
con la coda del coltello fi fchiacciano, e fi nèmpino di carne 
di Vitello battuta , mifchiata con lardo , midolla di Manzo , 
erbette aromatiche, e fpetie; dopo, fi mettono a cuocere con 
butirro e cipollette, bagnandole con buon brodo; quando larao 
cotte fi ferviranno con l’ideffo fugo ben fgraffato , e fenfo di 

«argone * nt ^ no ^ Fr ; c0n< Ji, micciati di lardelli , e £ terza, 
cuocere in acqua con prefeiutto, lardo, ed erbe; e quando fa- 
ranno cotti con l’ifteffa glafia fi ferviranno, o con fepor dace, 
tofe lotto. 
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La carne magra della eofcia tagliata a dadi fi pafferà in 
Caffarola con butirro, e poi fi pefterà con midolla di Manzo, 
mollica di pane bagnata in latte , gialli» d’ uova crudi , can- 
nella in polvere, e fior di latte. Con quello pafiume ben mane- 
giato fc ne formano li Crocchetti come on dito # , e fi friggo- 
no • e- con preffcmolo fritto intorno fcrvanfi caldi . 

* Tagliata a fette fidili e larghe la carne magra di Colcia 
di Vitello, fi fchiacciaranno bene, c con rognonata dell’ ifielTo 
Vitello ben conditaci fale e. pepe fi ricmpino, e s’ involtano 
ben (frette ; dopo s’ inviluppino ad una ad una in fette di lar- 
do , e* fi metteranno a cuocere allo fpiedo ; e quando faranno 
cotte fi ferviranno calde ( fuor delle fette di lardo ) con lai- 
fa di butirro. 

Un bel pezzo intiero di Cofcia di Vitello netto da nervi 
ed offa, fi (lecchi di lardelli e prefeiutto a filetti, ben aroma- 
tizati prima, ed in ftufa ben chiufa fi farà cuocere* ma condi- 
to di aromi ,. erbe , fette di lardo, prefeiutto, e cipolle . A ven- 
do bifogr.o d’umido, fi può bagnare con vino bianco; e quan- 
do farà cotto, fi fervirà con falla di tartufi al vino. 

Ancor, fe ne fanno della Colcia del Vitello delle granatine 
micciati di lardelli, o pure farfite con l’iftcffa carne, ma Tem- 
pre fi faran cuocere in brodo ben condito delle folite erbe , ed 
Aromi; e nel fervirle con fapor di targòne al Coll di Vitello. 

Fella la Carne magra della Cofcia di Vitello con midolla, 
di Manzo , erbette aromatiche trite , e pane bagnato in latte ; 
s’ impellerà con gialli d’ uova crude, panna di latte, Portogallo 
candito ben trito, parmegiano, ed aromi ; fe ne formerà un 
bel pane accomodato fopra d’ una Tortiera, fi farà cuocere con 
diligenza al forno, coverto tutto di rete di Vitello . Quando 
farà cotto con Coll di prefeiutto fi fervirà. 

Tagliato un pezzo di Cofcia del Vitello a fettoline fottili, 
* paffate in Caffarola con butirro ed erbette , condite di fpe- 
zie , fi, mollicano , cd indi in ottimo flrutto fi friggano ; 
e nel fervide s’ imbandiranno con falfa di butirro , e lugo di 
limone . > 

Un bel groflb pezzo dì Cofcia del Vitello fi vuoti V ca 
arandone per una buca con diligenza la carne , la quale fi pe- 
lerà con dell’ eibe fine , e midolla di Manzo , e con ogni 
fona «ti Inezie fi condifcc. Si riempirà con quello pafiume, e da 
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fuori lì piccherà tutto d’erbe^ e poi in Caflarola con fette dì 
lardo , e prefciutto pian piano fi farà cuocere . Quando farà all* 
ordine, fi fervirà con falfa di cipollette fotto. 

Tritulata la Carne della Cofcia del Vitello quando farà cofc 
fa, e condita, dell’ iftefia fuddetta maniera, fc ne potranno empi, 
re delle frittatene , informa di cannoncini , o pure delle latti», 
che , e carciofti , le quali fatte cuocer in buona glaiTa fi fer- 
viranno con buon Coll di Vitello.» 

Fattone fettoline della cofcia del Vitdlo, e pofte in aceto 
di odore , con fale , e pepe per un’ora ; poi afeiugate , ed infa. 
rinate fi friggeranno in butirro , e fi ferviranno con iUfa di 
limone, e zucchero. 

Ridotta la Cofcia del Vitello in fette fotrili,e ben fchiae- 
ciatc, fi ungono di butirro fcioltoad una ad una, e fi buttano 
nella mollica di pane grattato condita- di fale e pepe. Dopo fi. 
pra la griglia fi faran cuocere , e fi ferviranno con falla alla 
Graportina, di fcalogne, acero, e fugo di limone. 

Della Carne di Cofcia del Vitello fe ne forma una farfa 
condita di prcfiemolo, cipolline , midolla di Manzo , un les- 
fo d’aglio, e pepe; tutto ben pedo, e legaro con gialli d’ uo. 
va; dopo fe ne formano tanti pezzi , quali rotolati in forma di 
cannelloni s’ involtano nelle barde di lardo , e nella carta bian» 
ca, e fi fan cuocere al forno pian piano. Cosi fi fervono caldi 
lenza del lardo , fopra erode di pane . • 

Del La certo del Vitello » 

I L Lacerfo parte della Cofcia idei Vitello , è un tocco dì car. 

nc ancor magra, il quale riefee di gufto quando fi cuoce in 
umido , fteccato prima di lardelli , aromatizati ed erbolati y 
bagnato nel cuocerlo di malvalla , c nel fcrv irlo con 1’ ideilo 
fuo fiigo . 

Si può fare una buca al Lacerto per lungo cavandone un 
pezzo di carne, e riempirlo poi con farfa dell’ ideila carne, 
condita- d’erbe , prefciutto trjjto, pidacchi , pignoli , fette di tar- 
tufi, e fpezie » Ripieno con quedo, fi farà cuocere in (tufa, ba» 
gnato con buon fugo ; e nel fervirlo quando farà cotto , fi met- 
terà fotto una falla di Scalogne „ „ , < 

Tut- 
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Tutto* Tardato il Lacerto del Vitello di fini lardelli , fi 
può cuocere allo fpiedo , e poi fervido con falfa d’ A gretta . 

Il Lacerto di Vitello cotto con acqua , vino bianco , fo- 
glie d’ alloro ,<ntoriandri , ginepri T Cale , e pepe fchiacciato , fi 
Servirà freddo , coverto di butirro e lavori d’ erbe , o pure 
con falla ali.' olio di pittacchi . 

Della Lony* del Vitello . 


L A Lonza è la parte migliore del Vitello, dalla quale fi fa 
la vivanda più gradita dai Golofi . La cottura di quella 
tara arroflo , bene inviluppata nel graffo , o nella carta unta di 
(frutto o butirro , e quando farà cotta 'fi fervirà con infalatina 
intorno. 

Si fa ancora arrofio alla Genovefe , mettendola in una 
Cattarola con dello (frutto dentro o butirro , e con fuoco ada- 
giato fotto c (opra fi fari cuocere , e fe mai fi feccaflc trop- 
po , vi 1 fi puoi mettere dell’ acqua ; quando è per fervida , fi 
patterà fopra al fornello , acciò fi afeiughi e fervici ancora per 
farle prendere colore . Qqgfla fi ferviti calda con i crottini d’in- 
torno , e fua giada fopra . 

, Fettata la Lonza del Vitello quando è crpda , e polle le 
fette dentro d’ una Tortiera con butirro a cuocere lentamente 
(òpra le braci ; quando (iranno quafi cotte , fi bagneranno bene 
di butirro liquefatto, e fi mollicheranno con pan grattato , «net- 
tendole da parte. Quando farà ora per fervi rie r fi- metteranno 
per poco nella graticola acciò prendono un Bel colore. 

E’ anche piacevole la Lonza del Vitello a mangiarli quan- 
do è cotta in ftufa, condita di aromi, e poi fervila fenza pun- 
to <I T umido con fugo d’ aranci . 

Quando è cotta la Lonza del Vitello allo fpiedo , fé le 
caveri il rognone e grattò, che uniti infieme fi fminuzzeranno, 
e fe ne puoi formare con uova sbattute una belliflìma frittata, 
condita di l'ale, pepe, e parmegiano grattato. 

Si fari cuocere allo fpiedo con la leccarda fòtto piena di 
butirro , il quale fi butterà di conrinuo fopra , per farla con 
fuetto umettare , acciò retti bianca , e fugofa , Quando farà cot- 

u 


A Trotti to 
alla falfa di 
agretta . 

Al vino 
per Entre- 
mets- 


Lonza di 
V. arraffo 
allo Spiedi», 


Alla Geno- 
vese. 


Carbonata- 

. \ 


In Stufa 
all’ aranci. 

In frittata. 


A trottila af 
la Corradi- 
na. 


Digitized by Google 


• • 

■4 r L CUOCO' 

ta fi fervi ri toverta tutta di panna di latte , o pure con Cre- 
ma di latte c gialli d’ uova . 


Delle Cojle del Patella . * 
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L E Colle del Vitello tagliate ad una ad una, fi poffon cuo- 
cere in umido con fapdr di fcalogne ; e per farle bifo- 
gna fchiacciarle, e involtarle con un poco di farfa dentro, fatta 
dell’ ifteflo Vitello, e condita di fpezie , prefeiutto , e cappa- 
rini . . * 

Le Colle bene ingraflàte di butirro, fi faranno cuocere fu 
la graticola con fuoco lento ; e nel fervirle , fi guarniranno con 
infialata di crefcione. 

Nettate da nervi le Colle del Vitello, ed ingranate bene 
con butirro, fi metteranno a cuocere in una Torticra l'opra al. 
fuoco lento* quando faranno mezze cotte , fi tireranno indie» 
tro per farle freddare . Freddate fi bagnano nell’ uova sbat- 
tute , e s’involtano nel parmegiano e pane grattato, fervendo- 
le fritte in llrutto con preflcmolo fritto intorno . 

Se ne fanno de’ Fricondò delle Collolette del Vitello, lar- 
dandole di piccoli lardi , cuocendole in brodo , e quando farai» 
cotte , con fapor d’ acetofa fotto li ferveranno . 

Si polfon marinare le Colle del Vitello, e dopo friggerle 
in buon llrutto . Quando fi vorranno fervire fi faranno prima 
bollire in un Coll, ove fiavi dell’agro di linJbne e de’ tartufi 
tri «- . 

Cotte le Colle del Vitello con butirro, in una Tornerà, s* 
empiranno d’ un falpicon d’ animelle , tartufi , fonghi , e cofe 
fintili, e fi copriranno con una farfa di Vitello condita di fpe- 
zie , d’ uova , e moli ic afe , fi faranno prender colore al forno; 
quando faran cotte, fi. fcrvitaono con falla di butirro. 
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• Del Rognone della Lon%a del Vitello» ' 

I L Rognone infiero fuor del graffo fi potrà cuocere in Ragù, 
ben condito d’ erbe , e fpezie , e poi fi fervili con fapor 
d' acetofa fotto . 

Cotto il R fanone in fèttoline in Caffarola , con butirro , 
ed erbette , quando farà * per fervidi , G legherà con gialli d’uo- 
va crudi , e lugo d’ agrefy . 

Tutto infilzato di lardelli il Rognone di Vitello , ed un- 
to bene di butirro , fi farà cuocere allo fpiedo ; e nel fervirlo 
fi metterà infa farina intórno. 

Dell’ ifteflo Rognone cotto arraffo , fe ne può formare un’ 
ottima frittata , tritqlandolo con erbette fine , e mifchiandoio 
ton parmegiano grattato . 

'• • 

Delle Orecchie del Vitello. 

L E Orecchie del Vitello pulite da peli ’, fi poffono cuocere 
leffe in acqua , fale ed erbe , e fervire poi con falfa di 
menta , o pure di pomidoro . 

Bianchite le Orecchie del Vitello, in acqua, e ripiene do- 
po di farfa d’ uova , ed erbette , fi metteranno a cuocere in 
buq/i brodo chiaro , condito d’ erbe ; e quando fono per fervir. 
le , fi copriranno con falfa di butirro , gialli d’ uova , e fugo 
di limone . 

Cotte leffe le Orecchie del Vitello, e fatte poi freddare , 
i infarinino , fi tuffino n*eir uova , e nel pane e parmegiar.o 
grattato s’ involtino ; e «osi in {fratto fi friggono per fervirle 
calde con preffemolo intorno , 

Bianchite le Orecchie dd Vitello in acqua, e con ottima 
farfa di carne dell’ ifteflo Vitdlo ripiene , condita , con midol- 
la di manzo , erbette , capparini , prefeiutto trito , e fpezie ; fi 
faran poi cuocere in ottimo brodo ofeuro , e fervirle con fapor 
di fonghi . 

Bollite prima in brodo le Orecchie di Vitello , e dopo 
infarinate , dorate , e fritte , fi poffono fervire con fclfa agro- 
dolce. • * . ' * 

; • • Detti 
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Detti Piedj del Vietile* • 

I Piedi del. Vitello, netti da loro peli, fi cuocono bolliti i« 
acqua , conditi di Tale , prclVemolo , e lardo • e fi fervi, 
no con falfa d’ anafi , la quale fi farà con anali un fpicchio 
d’ aglio , e fpezie , fciolta in aceto rollato ; fi pafserà per fetic- 
cio , e fi farà bollire , . • 

Si pofsono ancor cuocere i Piedi del Vitello in umido, con 
fette di lardo , prefeiutto , ed erbe , fan fugo di carne bagna- 
ti . Quando faran per fervidi , bifogna coprirli d’ un buon Co- 
ll di prefeiutto , con capparini , e tartufi dentro. 

Cotti ledi li Piedi del Vitello, fi tagliono in pezzi e fi 

lanciano freddare . Dopo s’infarinano , s’indorano , e fi friggo- 

no in drutto ; e con falfa Reale fopra fi fervino . 

Cotti con buoi» brodo chiaro li Piedi del Vitello , fi po£ 
fono cosi intieri difsofsare , e farli freddare fopra un panno . 
Quando faranno freddati , fi ungano bene con butirro , e gial- 
li, d’uova [temperati infieme' dopo s’involtano in mollica di pa- 
ne eparmegiano grattato, e così fopra la graticola , fi fan prendet 
colore , e caldi fi fervino. 

Cotti ledi io acqua con Tale , ed erbe , fi fervino freddi 
con falfa verde all’olio fatta di prefsemolo. 

Si cuocono ancora li Piedi del Vitello in dufa con fette 

di lardo , foglie d’ alloco , e fpezie , e quando faranno cotti fe 

re levano le ofTa , e vi fi fa nel fervirli una falla agro-dolce , 
compofia d’aceto, limone, fpezie, zucchero, polvere di moftac- 
cioli , pidacchi , pignoli , e capperóni. . 

Li Piedi del Vitello fi mettono anche a cuocere ne’ brodi 
di folla nza , acciò li dia corpo, e guftb . 

Detti Lattatoli del Vitello. * 

€ 

I Lattaroli del Vitello fono l’onore ae’conviti , delizie de’ go- 
lofi , e ridoro degli ammalati . Quedi fi podono fervire cot- 
ti in brodo chiaro , condito *d’ erbe , e Tale • c poi imbanditi 
con preflfmolo , c fugo di limone. 

Bianchiti in acqua li Lattaroli , fi fettano , ('infarinano , 

e 
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• friggono ; e con prefièmolo intorno ,o pure falla Reaie , fer- 
▼onli caldi . • 

Netti dalla loro pelle i Lattaroli li polfono minutamente Arrogiti , 

lardare , e con carta unta di butirro bene involtati fi fanno ar- 
roftire allo fpiedo • o pure involti in foglie di fico unte di 4 

ftrutto fi faran cuocere tra le ceneri calde , ferviti con crofiini -, 

d’ intorno . , - -• . .. 

Cotti in buon brodo chiaro li Lattaroli , fi poflono dopo IinSorao. 
infarinare , dorare in uova sbattute, e mollicarli con pane grat- c, ati,e fiu- 
tato . Quando farà ora di tavola fi friggeranno in flrutto , e co» 11 * 

SÌ caldi con l'alvia fritta intorno fi lèrvino. . 

Si polfono cuocere in Ragù, con fette di lardo , prefeiut- fn R agà 
to , ed erbe ; e quando faranno cotti , fi fervine con buon Co- a * Tigone 
li di Vitello , e fenfo di Targonc dentro. per Entrées. 

Bianchiti i Lattaroli del Vitello , e netti delle pellicole , Arrortiii 
s’involtano in pane. e parmegiano* grattato condito di l’ale, e a !* a P arai ®’ 
pepe; e poi inviluppati in rete di porco , o di vitello , fi fa- 6 lan *' 
ran cuocere- allo fpiedo . Quando faranno cotti , fi cavino dalla 
rete, e fi fervino. 

Se ne polfono ancor fare delli Cartocci con li Lattaroli del 
Vitello , facendoli bianchire prima , e poi tagliarli a pezzi , e 
pa (Tarli con butirro erbette tritate , conditi di fale , e pepe ; 
ed avendo fatte le cadette di carta , fi mettano dentro , e fi 
coprino di pane , c parmegiano grattato, per farli prendere co- 
lore al forno; fervendoli dopo con fugo di carne , e limone, o 
pure con Coli di pomidoro. 

E’ ottima una fricalTea di Lattaroli del Vitello , palfati 

con butirro , erbette , e conditi di aromi ; e poi fervi ria le- fra pèrEnl 

gara con gialli d’ uova , e fugo di limone. . ’ trtfes. 

Bolliti come fopra li Lattaroli del Vitello fi tagliano a |„ p irr 
bocconi , e fi partano in Gaflarola con butirro , ed erbette fi- taperHot^ 

ne ; dopo con uova sbattute , con parmegiano grattato , c con a’ auvres» 

fettoline di prefeiutto , fc ne farà una frittata , da fervida 
calda . _ 
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Del Fegato elei Vitello. 




! ✓ 


I L Fegato nel cuocerlo bifogna con diligenza tenerlo tenero, 
alriimente indurito non vale .‘ Per friggerlo bifogna pulirlo 
dalla pelle , e ridurlo in fette fortili , le quali fi lavaranno in 
acqua frel’ca più volte , dopo fi afeiugano con panno , s’ infari, 
nano , ed in buon fi rutto fi friggono , fervendole con falvia 
fritta intorno *■ ' r 

Fritto il Fegato del Vitello dell’ ifteffà maniera di fopra , 
fi pòh condire alla Genovelè , facendoci una l'alfa agro dolce , 
fatta con pezzi dello fieflo fegato fritto pelli , capparini , pi- 
gnoli , polvere di mofiacciolo , fpezic , zucchero , e con fugo di 
limone , ed aceto fciolta . Condito il fegato con quella falla , è 
ottimo a mangiari! caldo, o freddo per Bntremets . 

Ridotto il Fegato del Vitello in pezzi, netti f>ià dalla pel- 
le, quefìi meffi in Caflaroll con butirri», e cipolline trite, tar- 
gone , e preflemolo trito ; fi faranno adagiatamente cuocere , 
bagnandoli con buon Coll , condito di Ipczie , e fugo di li. 
mone ‘ 

. ' Netto dalla pelle il Fegato del Vitello, e tagliato in graf- 
fi pezzi , H faranno in acqua frefea bianchire per poco i, e do- 
po fi afeiugano con panno . Quando fon cosi , bifogna palliarli 
Del pane, e parmegiano' grattato , conditi di polvere di lenii fi- 
nocchi, pepe, e l'ale j ed involti in rete di Vitello , fi faranno 
allo fpiedo afrbftt»* , fervendoli quando fon cotti con falla di 

finopchto . - ’ 

Il Fegato del Vitello, netto dalla fua pelle, ed infilzato tut- 
to di lardelli, e chiodi di prefeiutto , paffati prima nelli aro- 
mi in polvere , ed erbe trite , fi farà cuocere nella glafla , ove 
Itavi del lardo , prefeiutto , alloro , ed erbe fine . Quando farà 
còtto fi fervirà con fapor di Targone per Entrèes. • . _ 

' L’ ifteflo Fegato del Vitello netto dalla pelle ,.e micciato 
tutto al difuori di lardelli , fi farà cuocere allo Ipiedo , ungen. 
dolo fpeffo di butirro mentre cuoce ; e nel fervido , fi met- 
tèranno intorno al piatto delli cetriuoli tagliati a filetti , con- 
diti d’ olio , ed aceto . v 

Bianchito in brodo *tl Fegato del Vitello, « pedo bene in 
J mor« 
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mortajo , con midolla di Manto , c pane bagnato in latte , fi 
condirà di fpezie , panna di latte , cedro , Portogallo candì- 
to , paflTerina » pilucchi , ed un poco di zucchero . Eflendo il 
tutto ben maneggiato , fi legherà con gialli d’ uova crudi , c 
qualche chiara ancora , e fi metterà in una Cafla^Ja unta di 
butirro e pane grattato , facendolo cuocere nel forno . 

Tagliato a filetti il Fegato del Vitello , fi farà cuocere in 
Cattatola con butirro , erbe fine , e brodo chiaro ; quando fa- 
rà per fervido , fi metterà un legamento di gialli d’ uova , par- 
tnegiano grattato , c fugo di limone . V ■ | 

Pulito il Fegato del Vitello , e fattoci una buca per lun- 
go , la quale fi riempirà con una farfa comporta dell’ irteflb Fe 
gato perto , midolla di manzo, rognonata di Vitello , prefciur- 
to trito , parmegiano grattato , uova ben sbattute , e fpezie . 
Con quello ripieno fi metterà a cuocere in Caflarola involto nel. 
le fette di lardo , con fuoco fotto e fopra ; e quando farà all* 
ordine, fi fervirà con fapor di Tartufi al butirro. 

Se ne poffon fare delle Salficcie col Fegato del Vitello , tri- 
tolandolo ben fino, unitamente con lardo di Porco, ed un fen- 
fo d’ aglio j e poi condirlo con ogni Torta di fpezie , ed empir- 
ne le budella d’ Agnello alla lunghezza , ?he piacerà . Si poffo- 
no fervire arrortite, ed ancora in umido con fapor di Malvalla . 

Fattone dal Fegato del Vitello fettoline ben fotti!? , fi met- 
teranno in adobbo nel latte per qualche tempo; poi levate, ed 
involtate in polvere di pane di fpagna , fi faran fingere in flau- 
to , e con falfa Reale fi ferviranno . 

Dell’ ifteflo Fegato del Vitello fe ne poflbn fare delle Sup- 
prefe, facendolo bianchire in brodo , c poi con midolla di Man- 
zo pertarlo , e condirlo di fpezie , mollica di pane bagnata in 
latte, ed uova. Dopo formarne le Supprcfc alla "lunghezza 'd’ un 
dito , panarle, e friggerle. 


r • 




» dr' 


tV, 


«* 


•• f a. 

• - 


In HatiS 
per Entre- 
mets. 


Alla Par- 
ai giana. 


Farli ro 
al fapor dì 
Tartufi. 


In Salfit* ‘ 
eie. 


A! lattea 
e falla Rea- 
le . 


In Suppre- 

fe. 


CA- 


Digitized by G 


0.0 


I > L CUOCO 


Ine leflb. 


Alla Rea- 
le per £a> 
Véci, 




CAPI T O LO II. 

' 0 

Del Bue , o Manijo. 

L A carne di Bue era pretto gli antichi in gran (lima , e 
1’ u lavano i Perfonaggi più nobili nelle magnifiche Menfe ; 
ma gli Uomini d’ oggidì fono fatti così dcliziofi , che lem bri 
loro battezza il veder su la Menili vivande compatte della car- 
ne di Bae , e foltanto fe ne fervono per il Letto. , e per far 
brodo • quandoché fe ne potton fare delle variate e guftofe Vi» 
vande , delle quali ne deferiverò alcune. 

Il Petto , e Culatta del Bue fono ottimi a cuocerli letti v 
bea conditi d’erbe , -cipolle , e fale ; fervirti con verdura d\ in- 
tono , o pure con delle falle fp ir itole , e piccanti. 

Si prenda una Culatta di Bue, e fi ttecchi con prefeiutto, 
e lardo, ben. conditi di fpezie diverfe , e di erbette -trite , fa- 
cendo entrare i lardelli acciò diano gufto ■ dopo fi mette in Cat 
ferola per farla marinare con cipolle , prcffemolo . bafilico , ti* 
mo , agretta , pezzi di limone , ed un poco di brodo . Quando 
ièri così fatta , fi metta dentro d' una Marmitta , ma involtate 
prima con lardo ^‘n una falvietta , e fi faccia ad agiatamente 
cuocere, (mentendo un tondino al fondo della marmitta acciò non 
bruci la falvietta) cero un ptzm di pickiitno, un pezzo 

di panzetta di porco ,e per condirla, vi fi-metta del vino bianco , 
«gretta , zenzero , cannella , pepe lungo , fette di limone , no» 
ce mofeata , cibila , preflcmolo , alloro , bafìlico , cori ir dii , 
anali , e fale . Tutte quette cofe effendo nella Marmitta , fi co- 
prirà , e fi laféerà nutrire il pezzo di Culatta nelle braci 
dolcemente • ed effendo cotta , fi lafcierà freddare nel tuo- grafi, 
fo . Dopo fi faceta un buon Coli di Vitello , nel quale fi 
metterà il pezzo di Culatta , c fe le farà prender torpo fo- 
pr» le braci , acciò il Coll penetri ; e fcrvirlo con fugo dtt li- 
mone . 

Bollita dell* iftefla maniera come fopra la Culatta di Bue, 
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, fi potrà fervi re rifredda , o intiera , o pure in fette , con ver. 
dura intorno . ' . - •, * 

. Un pezzo groffo di Cofcia di Bue fi cuoce in ftufa , tutto 
lardato prima di grofli lardoni **ben aromatizzati , e condito 
con fette di lardo , preti iutto , aromi , erbe , ed un bicchier 
di fpfKto di vino; e quando farà cotto, fi fervirà con fapor di 
Tartufi. 

Un* altro pezzo di Carne magra di Bue tagliato a fette 
ben fottìi* , fi fchiacriaranno , e vi fi metterà dentro un pieno 
fatto con carne di vitello , midolla , graffo di porco , prefctut. 
to , fonghi , tartufi , ed erbe ; tutto ben tritolato , fi condirà 
di fpczie, e di gialli d’ uova crudi . Ripiene dunque le fette , 
fi totolaranno ben dritte, e fi metteranno a cuocere alle braci, 
con il folito graffo , erbe , e fpczie ; e quando faran cotte , fi 
fg afferanno, e nel fervide con Coll di Vitello fopra r dividen- 
dole ia due parti , ma la parte del pieno voltata in sii. 

« Della Carne macra del Bue fé ne fanno de’ Piccatigli , 
delle Coppiarte , del li Paftuni ripieni , ed altre cofe conferme 
a quelle del Vitello. 

Le Code di Bue fi mettono allo fpiedo , facendole prima 
marinare , con .aceto* , fole , pepe, timo, origano, ed un fi- 
letto d* olio ; e cosà lentamente farle cuocere ; c quando fa- 
rsa fatte , fi metteranno in un buon fugo condito di tartufi , c 
ponghi. 

' Le dette Code di Bue tagliate ad una ad una , fi faran 
marinare come fopra , e poi unte bene di lardo , ed aglio , fi 
metteranno a cuocere su la graticola , fervendole quando fon 
fatte con fugo di limone . 

T agliate come fopaa le Coffe di Bue r e fchiacciate bene , 
fi poffono marinare, e riempire di lardo , e d’ ogni forta d’er- 
be aromatiche , con un fenfo d’aglio; poi involtarle bene , ac- 
ciò fi poffono cuocere allo fpiedo , ingraffate al di fuori con bu- 
tirro mentre cuocono . Quando faranno fette fi metteranno in 
Tavola con del CreCcione intorno. 

Il Filetto di Bue , tutto lardato , e marinato con aceto t 
limone , Cale , pepe , timo , e cipollette , fi metterà a cuoce- 
re allo fpiedo , con carta unta di ffrutto; e quando farà fat- 
to fi fervirà caldo . 

L’ ideilo Filetto fi potrà cuocere alla brace , ben condito 

d’er. 
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d’erbe, e fpgzie , ed un bicchier di vino bianco . Quando fari 
cotto , fi fervirà cw falfa di Scalogne . 

• Si ferve il Filetto di Bue adobbato in altro modo , cioè 
con origano , fpicchi d’ aglio ,«peparoli di fpagna , (ale , fior di 
finocchi e coriandri , il tutto ben pefto , e bagnato con aceto 
di odore fi lafciarà cosi per lo fpazio di ore , dopo fi farà ar- 
roftire involtato in fette di lardo , c carta unta di (frutto • e 
quando farà cotto fi fervirà caldo, . • 

Il Lacerto del Bue effendo ben pulito da offa e nervi , fi 
(leccherà tutto di cannella, garofani, lardelli, e prefeiutto ; do- 
po fi metterà in ftufa a cuocere, con fette di Jardo,e prefeiutto, 
condito di cipolle ed erbette: e bagnato, quando farà asciugato, 
con vin generofo . Effendo cotto fi potrà fcrvire con falla di 
Targone . ‘ • •' 

Il fuddetto Lacerfo cotto bollito con acqua, vino bianco, 
alloro , limon verde , pepe fchiacciato , coriandri r e fior di fi- 
nocchio* fi fervirà in freddo con fapor di menta all’olio. 

’ . * I 

' Dilla Zinna di Vacca. 

* » 

L A Zinna di Vacca per farne variate vivande fi deve prima 
cuocere in acqua , condita d’erbe, e fale , e poi farne quel 
che piacerà . Cosi bollirà , fi potrà fervire calda con Verdura in- 
torno , o pure con fapor di preffemolo , pomidoro , prefeiutto f 
o pur capparini , che fempre riufeirà di guflo. 

Dopo bollita la Zinna di Vacca , fi fa* & freddare per fa- 
gliarìa a lette , le quali infarinate , e dorate , fi paffano nel 
pane e parmegiano grattato, e poi in biittrto, o Brutto fi frig. 
gano , fervendole col preffemolo , o falvia fritta intorno. 

Tagliata la Zinna di Vacca in bocconi dopo bollita , fi 
friggeranno in ftrutto , ( fenza punto di pane, o parmegiano ). e 
dopo in falfa Reale fi fanno prender gufto ,e fi ferviranno, cal- 
di , o pure freddi. ' 

Si può tagliare la Éinna di Vacca a filetti , dell! quali paf- 
fati in Caffarola con butirro , aromi , erbette trite , e brodo 
chiaro , fe ne formerà una frica£s$a legata con gialli d’uova, e 
fugo di limone. 

La Zinna di Vacca dopo bollita , fi può tutu al di den- 
tro 
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tro lardale , con lardelli aromafizati , e poi fatta cuocere ed Al fapor 
incorporare con buon fugo di carne , fcrvire , con lapor dì pre- **’ Tartufi . 
fciutto v e tartufi ; o pure fonghi , e fugo di limone . 

Mirciata minutamente al difuori la Zinna di Vacca con Anodo . 
fini lardelli, rd involtata in rete di Vitello, fi farà cuocere al- . ' • 
lo fpiedo ; e quando farà cotta fi fervirà con fugo d’ agrefta. 

Dopo bollirà la Zinna di Vacca in acqua, c nettata dalle * Zinna 'di 
pellicole , fi farà bollire di nuovo in latte condita bene tii |^ acca *1 
(lecchi di cannella; e quando avrà prefo gufìo , e Corpo, allo- j; p^* 
ra fi caverà fuori , fi alciucherà con panno , e fi fervirà freda *" 

da con Crema di pilkcchi. . .V * 

Bollirà la Zinna in acqua, e malvafia,ben condita di fpe. Alla falfa 
eie fi hiacciate ; dopo che làrà cotta , fi pulirà ben bene , e fi di Pignoli . 
fervirà fredda con falfa di pignoli all’olio. »* 

Quando farà ben cotta la Zinna di Vacca in acqua, fi ta- Arrofioal- 
glierà a fette, e fi faranno freddare; dopo fi ungeranno con^bu- Panne- 
tirro , e gialli d’ uova crudi , e fi pafferanno nel parmegiano , 8“*°* • 
e pane grattato , condito di fale , e pepe . Così fatte , li faran- 
no abruftolire adagiatamele su la graticola , e fi ferviranjio • 
con frittelle di fior di fambuco . 

• : *■ ’ . 

Della Lingua di Bue . 

L A Lingua di Bue fi può preparare come quella del Vite!- lingua di 
lo, ma fe ne poffono ancor fare delle vivande diverfe. $i Bue 
prcqda dunque una Lingua di Bue 4t netti , e fe ne tagli la brace, 
gola , dopo s’ infilzi tutta di lardelli aromarizati , e fi metta u 
cuocere dentro, d’ una Caflarola con fette di lardo e prefeiutto, 
erbe aromatiche, e foglie d’ ajloro; e ficcome va cuocendolo» 
si fi vada méttendo del vìn bianco, c brodo di carne. Quando 
farà cqtta fi potrà fcrvire. con buon Coli di fonghi paflàti con 
un frnlo d’ aglio . • ; •„ . • 

La Lingua di Bue fi può cuocere in adobbó , facendola boi» ' Adobbata 

lire- con acqua, vino- bianco , limonverde foglie d’ alloro' , per Enne- • 

a ni fi , coriandti,pene lungo r Cannella ammaccatale fale; cotta mets • 

k può fervire fredda unta di butirro , e guarnita d’erbe colorite . 

Fatta una buca per lungo alla Lingua di Bue , fi può riem- Fallita .* 
pire con una farfa di Vitello, capparitti, pignoli , fette di rar» 
tufi r prugnoletti , ed erbe trite ; con quella ripiena fi farà cuo- 
ce. 
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cere in ftufà adagiatamele con H fedito graffo , ed erbe. Quan-' 
do farà per fervida , lì coprirà d’una falla di cipolline paffate 
al butirro, e fpczie. \ . 

£' ottima la Lingua di Bue fervita leffa con erbe c fellari 
cotti in brodo , e poi coverti con fa por di butirro . 

Si può cuocere la Lingua di Bue arroto , ma prima bifo- 
sua lardarla bene ,-c farle dare mezza cottura alle braci con 
fette di lardo ; dopo infilarla allo fpiedo , e farla finir di cuo- 
cere, ungendola fpeffo di butirro, e prima di fervida farle una 
crolla con pane , e parmegiano grattato . 

Le Lingue di Bue li potono l'alare f e allumare , come 
quelle di Porco ; c volendole fervire* li metteranno prima nell’ 
acqua frefea per qualche giorno , c poi fi faran cuocere , o in 
vino bianco per farle fervir fredde , o pure in brodo , con pet- 
taggio di cavoli intorno - 


CAPITOLO III. 

Del Capretto Lattante . 

I L Capretto lattante è al par del Vitello per gurto e nutri- 
mento , e perciò fe ne può far ufo nelle tavole de’ grandi'. 
La Ragione principia dall’ Autunno , per tutto 1’ Inverno . Per 
cuoocrlo , fi può fervire intiero, facendolo arroto , minutamen- 
te lardato , o pure inviluppato in rete di Vitello ; e quando 
farà cotto fi guàrnirà con frittelle dì rofmarino . 

Si può fare delli quarti d’ avanti del Capretto una fricak 
fea , tagliati in pezzi , partati con butirro ed erbe trite , e poi 
nel fervidi legati con gialli d’ uova fteraperati con brodo , e 
e fugò di limone. 

Si fa ancora altra fricafsea delli quarti d’ avanti del Ca- 
pretto , tagliandoli in -pezzi , e fatti cuocere in buon fugo di 
carne , con erbette , e fpezie ; e nel fervida con un’ ottimo le* 
gamento ofeuro , fonghi , e tartufi triti . , 

I quarti di dietro del Capretto fi fahno arroto tutti pieni 
- . . • . . . •. ' ; •. di 
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«fi lardelli aromatizati, ed inviluppati in fette di lardo e carta; 
fervendoli con lapor di rofmarino . 

Steccate di lardelli , e foglie di 'rofmarino le cofcet- 
te di Capretto , fi faran cuocere in ftufa con butirro ed aromi; 
e fi ferviranno con lapor di pomidoro . 

Arroftite le col'cie di Capretto come fi è detto fi metta- 
no nel piatto a fi u fa re con un ragù fopra di fonghi , fet- 
te di tartufi , e grani d’ agrafia , pafiati con butirro,- ed un len- 
z o d’aglio, condito di pepe, e late . 

Il Capretto di latte fi può pelare con acqua calda fenza 
fcorticarlo, e da una buca, che fé li farà nel fianco fi cave- 
ranno l’ interiora , le quali ben polite, fi taglieranno in pezzet- 
ti ; e melcolari con prefciutto trito , foglie di falvia , rofmarino, 
preffemolo, menta, e rimo, fi partiranno in Calfarola con bu- 
tirro, un fenzo d’aglio td aromi. Quando quello ragù farà ben 
Ragionato , le n’ empirà il detto Capretto per la buca r la 
quale fi flicirà , c s’ involterà in rate di Vitello, facendolo cosà 
intiero arroftire allo fpiedo . Sarà ottimo a mangiarfi caldo , c 
freddo . # 

La Tefta del Capretto netta da peli, fi può diiroflare , e 
riempire con ottima farfa di Vitello, animelle , erbette trite , 
prefeiutro, tartufi in fette, prugnoli, gialli d’ uova, - c fpezie •. 
Ripiena fi farà cuocere in ftufa coverta di fette di lardo, e fet- 
te di carne , erbe folite , e fpezie . Si fervirà con falfa di ci- 
polline . • - • * 

DifìTolfata e netta la Teda di Capretto , fi può riem- 
pir% con altra farf 1 , comporta di parmegiano grattato , 
t pane, erbe aromatiche trite, pafferina , pignoli , uova sbattu- 
te , e fpezie ; e cosìr poi fi metterà a cuocere in brodo chiaro . 
Si fervirà con falfa di butirro, gialli d’ uova , ed agrafia. 

La Tefia di Capretto netta da peli , fi taglierà in due 
parti , -e fi farà cuocere in acqua con fale , ed erbe . Quando 
farà cotta fi farà freddare , cavandone le offa con diligenza ; 
dopo s’infarinano ad una, ad una le parti, s’indorino in uova 
e lì pallino nel pane , e parmegiano grattato; ed in ottimo 
Prurto fi friggono , fervendole • con falvia , o rofmarino fritto 


Arrogo al 
fapor di re- 
titi Arino . 

ArroftoaHa 

moda. 


Attorto ri- 
pieno all’er- 
beye., 


Hi tomo . 


Si può la Tefta di Capretto friggere con la femplice do- 
ratura d’ uova, e poi fatta Ragionare in falfa di cedro , c fugo 
- . D di 
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di timone', da fervirfi , calda, o pur fredda. • » % 

Si può fcrvire la Telia di Capretto adobbata, la quale fi 
diflolfeià , e fi riempirà di prefeiutto. cotto tagliato a filetti , 
petti di pollanca cotti , e tagliati a filetti , capparini, pignoli j 
pidacchi , preffemolo e fpezie ; legando il tutto con' uova sbat* 
tute; dopo cucita: bene la .Teda, li metterà a bollire io acqua, 
con vino bianco, alloro, coriandn , pepe lungo, /lecchi di can- 
cella , e l'ale . Si fervi rà fredda con fapor -di pidacchi -, o eoa 
erba - intorno . 

Dell’ Interiora del Capretto fe ne fanno delle Saporiglie , 
con tagliarle in pezzetti , e paflarle con butirro, prefeiutto tri- 
to , falc , pepe lungo , erbette aromatiche trite , e quando fa* 
ran cotte, fi legheranno con ottimo Coli di prefeiutto. 

Si può far altra Saporiglia con 1’ Interiora del Capret- 
to , dopo che fon tagliate , e pallate con butirro , ed erbe , lì 
fa ran cuocere con brodo bianco, lale, e pepe; e dopo fe le fat 
rà un legamento con gialli d’ uova , e fugo d’ agreda .* 

Sono ancor di grado gudo le Animelle del Capretto lat- 
tante , e fe ne fanno le vivande più delicate ; ma perchè an- 
cor quede fono limili alti Latlaroli del Vitello, perciò fo a ro- 
meno a deferiverne tutte le maniere di prepararle , c condirle , 
potendoli lervire di quelle ideile . Quede fon ottime dentro a 
qualunque pieno , ed in qualunque vivanda , che fi può far di grado. 

-Se ne fanno anco» degli arrodi all’ Imperiale , con farle 
bianchire in acqua , poi padarle in Cadarola con butirro , er- 
bette trite , prelciutto trito , iàlc , pepe , ed un pò di fior di 
farina per legarle . Dopo cosi lugolè lì mettono nella rete fieli’ 
idedo Capretto involtate ad ufo di fegatelli , fi faran finir di 
cuocere allo fpiedo , fervendole con crodini di pane fritto in- 
torno . 

Sono ancora piacevoli le dette animelle , quando biar». 
chite , e padate come fopra , s’ infilzeranno nclli decchetti , e fi 
friggeranno in drutto , o fi faranno arrudire alla graticola . 

Il Fegato del Capretto tagliato in pezzi , e bianchito in 
latte , poi involto in rete di Capretto o Vitello fi fa fini» dà 
cuocere allo fpiedo, fervendolo con falla Reafe lotto. 

Senza che io ne deferiva tutte le maniere di condire det- 
to Fegato del Capretto, fi potrà fervire chi ha piacere di man- 
giarlo, di quelle accennate del Fegato del Vitello. 

Dtir 
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Del P Agnello . 

x 

S Ebbene l’Agnello fia di poco ufo nelle Tavole de’ Grandi, 
pure volendolo fervirc la l'uà Ragion’ è nella Primavera , e 
per cuocerlo fono ottimi li condimenti , che fi danno al Ca- 
pretto. La cofa che più viene Rimata detT Agnello , fono i Gra- 
nelli , li quali in qualunque modo, che fi tacciano tempre fon 
piacevoli . Quelli ion’ ottimi a farli fritti , arroflo , in umi- 
do | in Pafiiccio , in Torta , ed in tante altre maniere, come 
li fanno i lattaroli del Vitello. 


CAPITOLO IV. 

• Del Caftrato . 


I L Cafirato è un Animale , del quale fi poflon fare Vivan- 
de di buon guR#^ e nutrimento , in particolare nel me- 
le di Marzo , Aprile , e Maggio , e/tendo allora la fua Ragio- 
ne . Le Vivande , che s’ imbandirono nelle Menfe , faranno 
quell’ ifiefse del Vitello , a differenza folo , che il Cafirato ha 
bifogno di più cottura , e d’- altro condimento , per edere 
più duro, e di gufia diverfo . Ne accennerò alcune più parti- 
colari. 

Si prenda tutta la groppa d’un Cafirato tenero , e s’ infìi- di 

ai tutta di chiodi di prefeiutto, conditi di "preffetnolo , cipollet- CaRra romper 
te trite , e pepe bianco , dopo 9’ involti bene con fette di lar- ' ' , 
do , e carta unta di ftrutto , e fi farà cuocere allo fpiedo . Quan- 
do farà cotta, fi leverà la carta , e fi panerà per farle Una bel- 
la crolla intorno • fervendola con ragù di prugnoli fotti». ■ 

Si prenda una Colatta ’di Caftrato , fi riempia di- (lécchi C a (liuto 

di cannella , di chiodi dr garofani , lardelliti» prefeiutto arò- PS- 
matizati , e fi metta a cuocere alle braci con butirro , ed cr- 
be, bagnandola con buon brodo. Quando fatò .cotta f» cavi dal*. 

Da la 
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la Cattatola , e fi unga tutta di butirro . facendole una erotta 
• di pane grattato per farle pretjder colore al forno , fervendola 
con prcflemolo fritto intorno, e fogo di limone fopra. 

Per*En- La Cofcia di Cabrato tagliata a fette fi patterà con bu« 

trée$Carbo- tirro , cipollette , erbette , ed aromi , bagnandola con ottimo 

nata. fugo di carne j e cotta , fi legherà con l'alfa di capparitn , e 

fogo di limone nel* fervi ria . 

Afta Cor- La Cofcia col Filetto di Caftrato fi bucherà tutta , e f? 
ladina. riempirà di prcflemolo , e majorana , n^ttendola per poco a 

marinare con fugo di limone , fiale , pepe , ed olio ; dopo fi 

Smétterà i cuocere allo fpiedo bagnandola con olio , c fugrf di . 

■ limone ; c fi ferviti con una erotta fopra di pane , e pre (Temo- 
lo fritto intorno. 

Petto di II Petto del Caftrato ripieno d’ un pattume fatto con lar- 

Cafirato al- do , erbe aromatiche , capparini , c cipollette , tutto trito e 

a l-ampa legato con parmegiano , aromi , ed uova ; fi farà cuocere in 
brodo ,e*fi lervirà caldo eoo erotta fopra , fatra con gialli d'uo- 
va , parmegiano , butirro , e cannella in polvere , facendolo 
prender colore al forno «■* '* . 

Alla oa. Cotto il petto del Cattrato in ottimo brodo , condito d’er- 
fletta . he , cipolle , e fette di lardo , fi afeiughi con un panno ; do- 
po fi metta dentro della palletta , fatta con fior di farina , lie- 
vito , vino bianco , acqua , e pepe biancq*, e fi frigga in frut- 
to , fervendolo caldo , con frittelle intorno di fior di rofrna- 
rino . 

Coatta Dopo che una Colatta di Caflrato farà cotta in buon bro- 
di Calcato do chiaro con fette di Vitello*, fette di lardo prefeiutto , cr- 
eila •'lamé ed aromi i fi caverà, fi panerà, c fi fora grigliare , ferveo- 

Aju. 6. dola j-gjjjg con f a n a ramolata , fatta d’ acciughe , preffemok» , 

• pépe, butirro, ed olio, con un fenfo d’aglio. 

. Si può cuocere 'ancora la Culatta di Caftrato Seccata futr* 

Eiure^ di prefeiutto , cannella , e garofani , bollita in acqua, vino bianco, 
roCeSi alloro , limone, coriandri , pepe , e fale ; quando farà cotta fi 
fervirà fredda con l'alfa di prdTcmolo , majorana , e acciughe ; 
tutto petto, e fciolto con fugo di limone , aceto, ed olio. 

f'dlolet- Le Coftolette del Caftrato tagliate ad una ad una , fi ri- 
•r wnborac- ducano in forma di pera, dopo fi pattino con butirro, con fpo- 
ciate pe* xie ed erbe tritolate , indi fi panino , e fi friggano in butirro, 
Auces. tenendole calde , per fervide con una falfa lotto di tartufi , le- 

gate 
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•afe con ottimo Coll di prefciutto. 

Dot» «He tl Petto dei Cabrato fai* -ripieno di faria di Vi» 

fello, uova, erbe, aromi, e parmegiano grattato ; fi farà cuo- 
cere in brodo con erbe ,< cipolle*; e fi fervi rè com falla di bu- 
tirro , e fugo di limone. 

Quando il Petto del CaRrato farà come fopra farfito e 
cotto , fi farà freddare per tagliarlo é fette , le quali infarina- 
te, e fritte , fi ferviranno con (alla fopra alla Reale. 

. . Nette che faranno le Lingue di CaRrato fi faran cuocere 
in brodo chiaro con iale , ed erbette ; dopo fi metteranno a 
marinare dentro d’ una Caflarola con fugo di limone, olio, er- 
bette trite , un linfa d* aglio , fide , e pepe . Quando faranno 
(late cosi un pezzo, fi cavino dal marinato , fi aiciughino con 
un panno , e s’involtino ad una ad una con barde di lardo, c 
carta bianca , facendole cuocere alla graticola , e fervide con 
film fritta . -i . ' , ,.»* . 

[ti Cotte che faranno le Lingue di CaRrato , o Agnello, fi 

taglino a filetti grofli , c fi pallino con butirro , erbe trite 
c lpczie . Si faccia una farla d’uqpa dure ben pelle , e condi- 
te di parmigiano , gialli d’ uova crudi , e fpezie , e con que- 
lla s’ involtino i filetti fuddetti ad uno ad uno in forma di 
cannelloni } i quali fi paflinp nella mollica di pane grattato, e 
fi friggano in (trutte , fervendoli caldi &n pcefiemòlo fritto. 

Dopo cotte le Lingue di Caftratt» in una buona brefii 
con fette di lardo , fette di carne di Manzo , cipolle , erbe , 
e fpezie , fi faran freddare , e poi s’ infarinino , fi dorino ia 
uova sbattute, e fi. friggono in limito; per fervide fi metteran- 
no. in una fitlfa con butirro, agrefta , c fpezie. _ » 

Un Filetto di Callrato ben ingraflato eoa burino , condì-, 
to di tale , lardato bene , ed involto in carta , fi farà cuocere 
•frollo a fuoco di riverbero ; e quando fi avrà da fervire fe le 
farà una falfa di butirro, gialli d’uova, e fatte, la quale fi fa- 
rà addensare in una Caflarola (opri al fuoco , e fi fervirà fo- 
pra il Filetto fuddetto. ’ : ^ . . » 
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Del Porco . 


D Scri- 
zione dui 
Porco*. 


B Eftchè il Porco fia Animale immondo, ha però la fua car- 
ne faporirHfima , ed è più guftofa di qualfivoglia altra 
carne ; anzi par che lenza quella , tutte le altre abbiano dell' 
infipito ; e perciò fe ne fa ufo molto , non folo nelle Cuci- 
ne de’ Grandi , ma ancora di mediocre condizione ; e quando 
quella mancafle , mancherebbe l’ efea più dilettevole de’ noftrt 
palati . E ficcòme innumerabili fono i diverlì fapori della car- 
ne porcina , così infiniti fono le maniere di cuocerla , c con- 
dirla . Io però fapendo la cognizione grande , che fe ne ha di 
quello Animale', procurerò di parlar folo delle vivande più gu- 
flole , che fi pofTon fare . L* Ragione del Porco è nell’ Inver- 
no , e tanto più rielce di gullo , quanto fa più freddo . 


Del Forchetto di latte. 


Porco di 
Latte all’ A- 
piciana . 


Porco di 
Latte Arro- 
sto . 


Porco di 
Latte ripie- 
no . 


C Elio Apicio infegn^ , che cotto il Porco di latte lefso 
in brodo , fi condifca di erbe , c Tale , c nel fervirlo vi 
fi ponghi fopra un faporc , da quel Marco Apicio golofo , detto 
Apiciano, il quale fi farà con pepe lungo , coriandro , menta , 
e ruta ; pedi bene , fi feioglieranno con mele , butirro , e vino 
bianco; e farà ottima vivanda. 

Il Torchetfo di latte è ottimo a cuocerfi arredo , il qua- 
le nel girar che farà fi ungerà con olio, acqua, e fale ; e pri- 
ma efi lervirlo fe le farà una grolla con pane grattata , e pol- 
vere di femi di finocchi . 

Si può ancora il Porchetfo metterfi allo fpiedo ripieno 
delle fuc interiora , prima tagliate a pezzetti , e palfati con 
butirro , prelciutto trito, erbette aromatiche trite , e fpezie ; e 
cosi' farlo cuocere, ungendolo fempre con olio, acqua , e fale, 
e .fervirlo con una eroda fatn di butirro , pane , e parmegiano 
grattato . . Ripieno 
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Ripieno il Porchetta con Maccheroni , p*rima cotti in bro- 
do , e ben conciati di formaggio , pepe . cervellate trite , prc- 
feiutto , e midolla di Malizi trite , e con ottimo fugo bagna- 
ti ; fi farà cuocere allo (piedo , o pure al forno , e nel fervido 
lì coprirà con ottimo Coli di prefuutto . - *• •/ . 

1 Golofi poflon mangiare il Porchctto di Latte ripieno di 
pezzi di Capitone , prima pafiati con olio , un fenfo d’ aglio , 
ei bette aromatiche trite. Irmi di finocchi, alloro , fale , e pe^ 
pe • e ripieno che l'ara metterlo allo fpiedo , ungendolo fecon- 
do jl lolito con olio , acqua , e fale ^ e quando farà cotto fi 
fervirà con una» falfa all’ olio di acciughe , c piftacchi . 

• Il Porcherto di Latte quando è ben netto da peli fi può 
fpaccarc per 'la lclfiena , e cavarne non folo fi interiora , ma an- 
cora le ofla , e rivolgerlo poi in maniera , che r^lli per di den- 
tro^ quello , che già era di fuori , riempendolo con un paftu- 
me fatto con carne di Vitello prfla , con midolla di Manzo , 
lardo, erbette , aromi , prefeiutto , e parmegiano grattato , ag- 
giungendoci ancora delle fette di tartufi, e prugnoli , ed il tut- 
to con uova legato . Cucito bene il Porchctto così trasformato 
fi farà cuocere in una Caffarola , con fette di lardo , un fenfo 
d’aglio, aromi, e foglie d’alloro. Si fervirà con Coli di Vitel- 
lo al Targone ben trito. 

E' ottimo ancora il Porchctto a formarne una Fricaflea , 
tagliandolo in pezzi , e paffarlo con butirro , erbe , ed aromi , 
e con brodo chiaro bagnato, e cotto' e quando farà per fervi rio 
fi legherà con gialli d uova , e lugo di limone . 

Cuoccfi ancora il Porchctto al forno , ripieno dell’ interio- 
ra tagliati a pczzetri , e paflati in olio, con fpinaci triti , ace- 
tofa , cipolline , olive , cappàrini , acciughe, pepe , e fale ; fi 
fervirà con fapor d’olive all olio, e fonghi ben triti. 

In fiufa ancor è ottimo* il Porchctto a cuocerfi , ben con- 
dito di aromi , e fòglie d’alloro ; e quando farà cotte fi fcrvi- 
rà con fapor di mela cotogna , ove flavi della cannella in pol- 
vere , e deili pifiacchi triti. 
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Del Porco Grande. 


Teff* di 
Porco in *- 
dobbo per 

Entremets, 

In /tufo 
per Entree*. 


In Galan- 
tina per En- 
tremets . 


In Cop- 
pa alla par- 
mcgiana. 


'Per En- 
tremets al- 
la crema di 
pilUcchi . 


A cciocché riefca il Porco di gudò al palato , non bi fogne 
che fi» pili di due anni, etlev’ cffer mafchio , alleva. 
rr> nella Campagna ne’ luoghi montuofi , e poi ingraffato in 
Cala. 

La Telia del Porco fótta intiera , (leccata di cannella , e 
garofani , fi farà cuocere in vino bianco , con fajvia , pepe lun- 
go , fale i rofmarino , timo , e limon verde ; c cotta fi fervirà 
fredda , con verdura intorno , e qualche lavoro fopra . 

Difioflata la Teda del Porco, e ripiena con ottima farfa di 
Vitello , ed un« ragli d' animelle , fonghi , e tartufi , fi farà ^io- 
cere in ftufa,' con buon fugo , e fcrvafi con fapor di tartufi , e 
targone . ‘ ‘ 

Se ne fa della Teda di Porco una bellilfima Galantina , la 
quale per farla bifogtia fpaccarla per lungo , e pulirla bene , 
e metterla a cuocere con li piedi del Porcp in acqua , con fia- 
le , foglie cT alloro , e limon Verde • quando farà cotta , ed il 

brodo ridfetto , fi caverà , e fi taglierà a ftrifcioni , li quali ba- 
gnati con fi ideilo brodo , fi condiranno con cannella in polve- 
re, noce mofcata , ^jepe lungo , c garofani. Si accomodano do- 
po per lungo fopra a .una falvietta , componendo un bel rial- 
to , con fiottatine di varj colori , ed i piedi (già cotti) taglia- 
ti a filetti , pignoli , e pidacehi • c cosi involto il tutto nella 

falvietta, fi drigherà ,- e fi legherà , acciò fi formi* un corpo fio- 
io di tante cofe compode ; li mct/erà dopo al freddo, e fi farà 
bene indurire . Per fervida bifogna levarla dalla falvietta , un- 
gerla tutta di butirro bianco , e, guarnirla di radiche di varj 
.colori , e l'opra d’urta falvietta imbandirla. * • 

Bollai la Teda di Porco come fi è detto caTda com’ è li 
taglierà a bocconi , li quali involti nelle fpcrie , c con parme- 
giano grattato , fi metteranno in un graffo budello di Bue , mi- 
fchiari con pidacehi , c pignoli , e fi legherà ben dretto , per 
confervarlo , quando fi vuole ; Quedo farà un piatto da fervirlo 
ad ufo di mondiola , cioè a fette fopra verdure . 

Difloffata la Teda di Porco, e fatta bollire in acqua, vi- 
no bianco , alloro , coriandri , pepe lungo , fale , e limone , fi fa- 
rà 
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rh freddare , per tagliarla a fette , le quali fi ferviranno eoa 
crema di piftaechi fopra . 

Il Grugno ed Orecchie poffonfi fervire leflfi caldi , o fopra 
pottaggio-di cavoli, o pure con falla fopra. 

Leffatc le Orecchie e Grugno di Porco, fi faranno fredda- 
re , per poi tagliarle a fettoline , e condirle con aceto , olio , 
pepe, e coriandro pedo, preffemolo trito, c menta; e ferveran- 
no per infalata . 

La Scannatura del Porco cuocefi leflà , ben condita- di er- 
be , e fervefi con falla di fenape fopra . 

Cotta in buon brodo la Scannatura di Porco , condita di 
fale , e raajorana , fi può fervire tutta coverta di fellari , e con 
faHa fopra fatta con butirro, gialli d’ uova , e parmegiano,. 

E’ ottima la Scannatura a cuocerfi in ifiufa , lervita con 
falfa d’aglio, prefeiutto, pepe lungo, e vino bianco, ben lega- 
ta con fior dì farina . -. 

La Lingua fi cuoce , e conduce come quella del Vitello , 
ma quando è falata fi può mangiare Iella in acqua con erbe-, e 
fervita fopra pottaggi di cavoli ; o pure cotta in vino bianco , 
e- imbandita con verdura intorno. ' • . 

11 Fegato del Porco ancor fi cuoce, e condifce come quel- 
lo dei Vitello, ma è buono ancor ♦ a farne dell’ altre Vi- 
vande . 

Bifogna farlo cuocere in brodo chiaro , e pòi cavarlo per 
farlo freddare; dopo con la grattugia li fminùzza , indi nel m or- 
tajo fi pefta , e fi mefcola con parmegiano grattato , pallerina , 
fior di latte, cedro candito trito, un poco di zucchero, e fpe- 
zie . Ogni cofa bene incorporata fe ne fanno montoncini , li qua- 
Ji: s’ involtano in rete dell’dfteffo Porco tinta in zafferano , fi 
cuocono al forno , e fi fervono caldi . 

Bifogna tagliare il fegato a pezzi , ed involtarli in pane 
grattato e parmegiano , ove flavi inc.ora un fenfo d’ aglio , 
della polvere di lemi di finocchi, pepe, e preffemolo tritò - m- 
voltati bene con quella compolizione s’ invilupperanno in rete 
dell’ ifteffo Animala, s’ infilzeranno allo fpiedo coronati d’allo- 
ro, e fi faran cuocere , per fervirli quando fon cotti con fugo 
di limone. . 

Le Cofiolette di Porco fono piacevoli quando fi cuocono 
«u la graticola, polverizate di falc , pepe, e Temi di finocchio, 
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34 ILCUOCO 

e fi fervono fopra erotte di pane . 

Si fanno ancora in umido, ben nette dalle pellicole , e cot- 
te con buon brodo chiaro , ed erbe ; fervitc con fapor fotto 

d’ acetofa , e fugo di carne . • . • 

Schiacciate bene le Coftolette di Porco e ripiene con una 
farfa di Vitello ben battuta , condita d’erbe, tartufi, e fpezie, 
s’ involteranno in forma di braciole , con l’ ifteffo lor’ otto da 
fuori , e fi faran cuocere in Caflarola , bagnandole con fugo di 
carne ; e quando faranno cotte fervirle con Colt di prcTciut- 
to, e targone trito. 

Tagliate le Coftolette di Porco, e fatte adobbare,con fa. 
le, pepe, alloro, ed agro di limone, fe le farà dare mezza cot- 
tura in una Tortiera con butirro , e calde come fono , fi but- 
tano nel pane grattato , ove flavi del prdTemolo trito ; che in- 
voltate in quello fi finiranno di cuocere su la graticola adagia, 
tamente , e fervirle con fugo di limone . 

Cotte le Coftoletre della fletta maniera detta , fi potranno 
fervire , con un raguncino di fonghi , tartufi , ed erbe trite , ben 
condito di fpezie ed un fenzo d’ aglio . 

Al Filetto di Porco la miglior cottura, che fe le può da- 
re farà arroftito allo fpiedo ; e per farlo bifogna che fia ben frol- 
lo, ed adobbato con fugo di limone , aglio, alloro , coriandri , 
finocchio , fale , e pepe bianco ; dopo che farà flato per qual- 
che tempo cosi , fi farà cuocere ; fervendolo caldo . 

Netto dall’offo , c dalle pellicole , c micciato di lardelli t 
fi farà in buon brodo cuocerete lervirlo con Coll fotto di Vitel- 
lo , c fugo di fcalognc , che farà ottimo. 

La Panzctta della Porca , quando è latrante e frefea fi 
farà cuocere in acqua , ed erbe , c fi fervirà coverta di fcllari , 
finocchi e cardoni pattati con butirro. 

Quando la Panzetra detta Porca è fccca, allora è ottima f 
e riefee di gran ftima nelle menfe , la quale per cuocerla htfo. 
gnà un giorno prima diflàlfarla con acqua frefea , c poi farla 
bollire, condita d’erbe aromatiche; e fcrvita quando farà 'cotta 
con verdura intorno . 

Si cuoce ancora la Panzctta prima in arqua , dopo in lat- 
te con rtecchi di cannella , e fervida con Crema fopra di pi. 
fiacchi, per Entremets. 

Difiallata la Panzetta della Porca , fi farà cuocere con vi. 

no 
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no bianco , alloro , coriandri , cannella , e ginepri ; t còtta che Al vino 
* farà li farà freddare , e fi ferviti fopra una lalvietta lavorata di ' per Ernie- 
butirro e radiche di varj colori fopra. mcts. 

Cotta la Pancetta di Porca come fopra in acqua con erbe, 
fi ferviti in fette lopra pottaggi d' erba , di qualunque fpecie . 1 
che fiano , pifelli teneri, ceci lecchi, cavoli, ec. ' 46 

Dopo che la Panzetta è Hata bollita in acqua , e quali wW 

cotta, lì caverà dalla marmitta e lì taglierà a lètte, le quali li 
paleranno in Caflarola con butirro , menta trita, foglie di fal- 
via , aceto bianco , fpczie , un poco di iìor di ferina , per le- 
gar la falsa , e zucchero , facendole prender corpo , e finir di . i 

cuocere nella falfa . 

Data mezza cottura in acqua alla Panzetta 'di Porca , e j n p r ; ttltl 
poi finita di cuocere in latte con decchi di cannella , fi farà jd] a Pane», 
freddare per tagliarla a fettoline , le quali unite con parmegia- 
no grattato, fior di' latte , ed uova sbattute , fe ne ferà una 
frittata. . alìty ' .* ■ ; r-'—-» 

Con la Carne della cofcia del Porco fe ne fanno tutte Cofcia dì 
quelle Vivande , che fi fon deferitte della- Cofcia del Vitello. Porco. 

Quando la cofcia è falata e fecca, allora fi chiama Prefciutto ; 
il quale diflalfato con acqua frefea per due otre giorni, fi puli- 
rà dal rancidume , fi (leccherà di cinASla , e garofani , e fi 
metterà a bollire in una marmitta con vino bianco , involto Prefciutto 
di fieno, foglie cT alloro, ginepri, e limon verde. Quando farà *1 Vino, 
cotto, fi ferà freddare nella (lelfa marmitta ; dopo fi pulirà , e 
fi fervirà fopra verdura con geli attorno. 

Dopo che il Prefciutto è (feto cotto come fi è detto , fi Alla Neve. 

[ sul irà dalla cotica, ed odo, fi .accomoderà in un' piatto , e fe 
e farà un ghiaccio con chiara d* uova e zucchero , facendolo 
rappigliare per poco al forno, c fi «fervi ri . 

Quando • il Prefciuto farà didalfato , e netto dalla cotica , Allo Gia- 
ed o(To, fe le darà una giuda. cottura in acqua, con decchi di lebbe. 
cannella , e garofani; dopo fi metterà in una Cadàrola con zuc- 
chero chiarificato , e fugo di limone , facendolo candire a guifa 
di cedro; e quando farà asciugato fi fervirà (òpra carta bianca. 

Cotto il Prefciutto in vino come fi è dettg > fi metterà Alla Carra- 
io una Cadàrola con falfa cómpofta d'aceto, zucchero. , foglie dina . 
d’ alloro, menta, falvia, fugo di limone con corteccia , e fpe- 
zie in polvere - fi farà bollire eoa quella falfa , e li fervirà 
per Entremets. E a II * *• 
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3 6 IL CUOCO 

Il Prefciutto bollito in «equa con una Cipolla (leccata dì 
cannella e garofani, ed un becchetto d’erbe, fi fcrvirà con Pu- 
rè di pifelli , e cipolline pallate in butirro. 

Diflalfato il Prefciutto, fi taglieri a fette, le quali fi fa- 
ranno iuocere in brodo, con fellari , cipolle, preffemolo, e fpe» 
zie . Cotto s’ imbandire con Coll di Pomidoro . -» 

E* ottimo il fangue di Porco a far vivande, il quale an- 
cor caldo paffato per fetaccio fi mefcola con panna di latte , 
parmegiano grattato, ricotta, menta, uova sbattute, pafferina, 
e fpezie ; e fc ne farà con butirro una frittata da fcrvirla 
calda. v 'JSt ' 

Mefcolattì il fangue di Porco con parmegiano grattato, cer- 
vella di Porco trite , midolla di Manzo trite , ricotta , uova , * 
zucchero, cedro candito, e fpezie ; fc nc farà un Migliaccio 
cotto nel forno , dentro caffetta di parta fopra d’una fortiera . 

Col fangue di Porco fi fa il fanguinaccio , mefcolandolo con 
panna di latte , cioccolata grattata , graffo e cervella di Porco 
trite, corteccie di Aranci trite, e fpezie. Si - metterà in un bu- 
dello dell’ifteffo, lafciandolo per metà vuoto, acciò nel cuocerlo 
non crepi , e fi metterà a cuocere in Caffarola con acqua frefea, 
condendolo di fale, e foglie d’alloro . Cotto che farà fi farà 
freddare nella ‘rtefs’ acquo- Quando fi vorrà fervide fi rifcalderà 
fu la graticola con carta unta di rtrutto , o pure nella padella. 

Si fanno ancora delli Budin ficcome fi vedrà nel fuo trattato . 

Si fanno varie vivande delli Piedi di Porco, i quali leffi 
in acqua «con un pezzo di butirro , fale, ed alloro , cotti che 
faranno fi fervirann^^on fapor di butirro, ed acetofa. 

Leffati i PiedSJome fopra , e liberi dalle offa , fi friggo- 
no, c fi forvino con falfa all’Imperiale, 

Puliti i Piedi fi fpaccano per metà, e fi mettano in un» 
marmitta, ordinati con fette di lardo, di prefciutto, foglie d* 
alloro , anifi , coriandri , cannella , e garofani , bagnati con fpt- 
rifo dì vino , e coverti di vino bianco . Si chiuda la mar- 
mitta , impartandola ancora acciò non fvapori , e mettali 
alle braci a bollire adagiatamele per lo fpazio di circa dicci 
ore . Dopo fi cavino e fi facciano freddare , per poi mollicarli , 
e farli abbruftolire fopra la graticola con carta lotto , e fcrvir. 
li per Entremets» • * 

I Piedi di Porco , uniti con l’ Orecchie* deli’ ifteflb anima. 

le 
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le fi faranno cuocere in acqua con foglie d’alloro, corteccie di 
limon verde, ed aromi fchiacciati . Dopo fi faranno fredda* , 
fe ne cavino le offa, e fi taglino a filetti . Si facci una falfa 
con aceto, zucchero a diferezione , (lecchi di cannella , garofani, 
corteccie di limone , pepe lungo in polvere , e foglie d’ alloro; 
fi farà bollire, e quando avrà prel’o guflo fi patterà per fetaccio 
in altra Caflarola , dentro la quale fi metteranno i piedi , ed 
orecchie e fi faranno nuovamente bollire , (intanto che la falfa 
fiafi incorporata , ed addenfara . Bifogn’ avere una fcatola di le- 
gno lunga , dentro la quale fi metterà la compofizione deferitta, 
tramezzata di lardelli a filetti , podi per lungo della fcatola ; fi 
farà freddare, e fi coprirà con carta , e coverchio di legno . 
Queda vivandaci può confervare per circa fei mefi , c quando 
s’avrà a fervire fi farà in fette. 

I Piedi di Porco fi fervono in umido , paflati con olio , 
erbette , ed aglio . Si, fan bolliti in vino . Si mangiano ledi 
con falfa alla Spagnola , ed in varie altre maniere . 

Si prenda il Polmone di Porco , fi tagli a dadi , fi lavi 
in più acque , e "fi metta in una Caflarola con graffo di porco 
a foffriggere , con aromi , un fenfo d' aglio , pepatoli rolli in 
polvere, cipollette trite, e preflemolo; fi bagnerà con brodo di 
carne , e per maggiormente darle lapore , vi fi metterà un maz- 
zetto d’erbe, cioè rofmarino, falvia , ruta, alloro , majorana , 
e targone . Si farà cuocere , e quando s’ avrà da fervire le ne 
toglieranno l’erbe, e s’imbandirà lopra erode di pane. 

Tagliato il Polmone di Porco come fopra , fi farà foffrig- 
gere con butirro, erbette trite, aglio e fpezie ; fi bagnerà con 
brodo chiaro , e fi farà cuocere . Prima di fcrvirlo li legherà 
con parmegiano, e gialli ‘d’ uova . 

Dopo jjie il Polmone di Porco farà foffritto c cotto del- 
la maniera anzidetta, fi tritulerà con graflo di Vitello c mi- 
dolla di Manzo, e fi legherà con parmegiano grattato , panna 
di latte, e gialli d’uova, mefcolandolo ben bene . Così fatto, 
fe ne faranno bocconcini, quali involti ad uno ad uno nplla re- 
te dell’ iddio animale , fi metteranno fopra una tortiera , e fi 
faranno aflodare al forno , fervendoli caldi fopra fette di pane 
fritto . 
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Di ’varj Cervelluti. 

S I prendano due libre di la^do di Porco frefeo , fi tagli * 
dadi, e fi lavi più volte in acqua rafia , dopo fi afeiughi 
con panno, e fi trinali ben fino ; e quando farà fatto fi met- 
terà in un vafie di creta con odore d’ acqua di cedro , acqua 
rofia, e fi condirà con oncia un* di cannella, altra di garofani, 
una noce mofeata, mezz’oncia di pepe, una di fandalo rodo , 
ed un poco di ambra , tutto polverato - Meficolato ogni cofa, 
fi hficierà fermentare per un giorno nel vafe ben chiufo . S* 
abbiano le budella d’ Agnello ben lavate con acqua di cedro , 
e s’ empino con la compofizione detta , facendole alla lungh cz- 
za che iì vuole . Quello Cervellate fi conferva per quando fi 
vuole , e fi cuoce con li Pottaggi d’ Erbe , fpecialmente 1’ E (là 
quando lo Stomaco pendi foverchio calore è rilafdato. 

Per due libre di panzetta di Porco ben tritulata fuor del- 
la cotica vi fi mettono oncie due e mezza tra cannella , noce 
mofeata , c garofani , libra una di cacio Parmegiano grattato , 
•oncie quattro acqua garofanata , con varie gocciole d’oglio di 
garofani , ed ale uni^i mettono ancora della paflèrina . Tutto 
meficolato fe n’empif®#e budella, prima tinte io acqua di zaf- 
ferano , e fi confervaho ad ufo . 

Libre due di, carne magra di Cofcia di Perno , e libra 
pna di lardo ben tritulato fi condifcono con oncia mezza di 
pepe , fiale oncia una e mezza , cannella garofani e noce 
molcata oncie due^ fi mefcolerà ogni cofa , fi bagnerà con on- 
cie du^d’ acqua di fior d’ aranci , e fe n’ empiranno le budel- 
la. Quello Cervellate fi cuoce in umido , in arrollo , e nellj 
Pottaggi, ed altre maniere. 

Si prendono due libre di Cotiche frefche di Porco, fi tritu- 
lano come gl’ altri Cervcllati , e fi condifcono con oncia una di 

falc, . 
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file , oncie due pepe cannella e garofani , ed oncia mezza di 
coriandré ; fi mefcola ogni cofa , fi bagna con acqua di cedro , 
e fe n’empino le budella al folito. Volendo fcrvirc quello Cer* 
celiato lì cuocerà come quello dianzi . 




TRJT. 


40 


TRATTATO IL 

■ DEGLI ANIMALI QUA- , 
DRUPEDI SALVATICI. 


CAPITOLO I. 

Del Cinghiale . 

N EI rigore dell’Inverno fi può mangiare il Cinghiale. 

La carne di quello animale * è quali limile a quella 
del Porco, ma ha bifogno diverlò condimento per- 
chè ha del Salvatico. 

C' pV lot- II* Cinghialotto netto e ripieno delle fue interiora , 

to Arrofto. P a ^ ate con butirro,' e condite d’-un fenfo d’ aglio , timo •targo- 
• ne , fpezie , e coriandri , fi farà cuocere arrollo' , ingraffato con 
olio , e fi fervirà con falfa d’ olive , acciughe , ed olio . . 

In Stufa al- Si può cuocere un Cinghialotto in iftufa con fette di lar- 

le Scalogne, do „ prefciutto , alloro, aglio, targone, e fpezie ; bagnato con 
vino di Borgogna, e fi fervirà con falfa di Scalogne paffate con 
•butirro . . . 

In Vino per Si cuoce ancora un Cinghialotto invino bianco con foglie 

Entremets, <j’ a l| oro 5 coriandri, corteccie di limon verde, pepe fchiadliato, 

• e falc . Si fervirà freddo . 

Teda di Netta la Teda del Cinghiale e diffoffata, fi condirà d’ o- 

Cinghiale gni forta di fpezie in polvere, s’invilupperà in fette di lardo , 
alla Scarla- c poi j n panno , e fi metterà a cuocere in acqua , e vino bian- 
u< co, con foglie d’alloro, falvia, ginepri, coriandri , pepe fchiac- 

ciato , garofani interi , e (lecchi di cannella . Cotta che farà , 
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fi leverà da! panno , fi pulirà , e fi fervirà lavorata con erbe . 

Dopo che la Tetta del Cinghiale farà cotta come fi è det- 
to , fi può fervi re con falfa agro-dolce . 

Quando la Telia del Cinghiale è dilfofiata fi può cuocere 
in flufa con olio , aglio, alloro, rofmarino , c fpezie ; e nel 
fervida con falfa di icalogne, ed acciughe. 

La Cofcia del Cinghiale netta da nervi ed offa , fi (lecche- 
rà di cannella, garofani, foglie di falvia e rofmarino , fi pol- 
verizerà di pepe c fale , e fi farà cuocere in vino bianco in- 
volta prima in fette di 'lardo, e panno . Cotta fi fervirà con 
falfa di cedro , e fugo di limone . 

Ridotta la Cofcia del Cinghiale in fette, le quali fchiac- 
ciate bene , vi fi mette fopra una farfa compolla di la rdo , cap- 
parini, acciugho, e fpezie; s’involteranno ben Uretre , e fi fa- 
ran cuocere in Caflarola con butirro; bagnandole con vino gè- 
nerofo. E fervide con falfa di targone. 

La Cofcia del Cinghiale (leccata di lardelli e prefeiutto , 
fi farà cuocere in llufa con fpezie , falvia , e rofmarino ; e fer- 
vali con falfa di prefeiutto , e falvia . 

Cotta in vino la Cofcia del Cinghiale condita di fpezie, 
alloro, e coriandri , fi fervirà con falfa rantolata. 

Il Filetto del Cinghiale marinato con limone , aceto , pe- 
pe, femi di finocchi, coriandri, rofmarino , aglio, ed alloro; fi 
farà cuocere allo fpiedo , ingrafiato di butirro , e. fi fervirà con 
fua falfa fatta con rifletto marinato. 

Si può cuocere il Filetto fuddetto alle braci in una Caf- 
farola con olio; e fervido con (alla di capparini*- 

L' Cotte del Cinghiale fi pattino cuocere e condire in tut- 
te le luddette maniere , o pure fu la graticola , fervile con 
falfa d’aceto, zucchero, pepe, e coriandro. 
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CAPITOLO II. ' 

>• • 

Del Cervo . 

A Ragione per mangiare il Cervo principia dall* Autunno, 
e tiu>a per rutto 1’ inverno . Bifogna che fia giovine , e 
grado , altrimente non è buono. 

I Fileni e le Cofcie del Cervo fioccate dt*rofmarino , e 
di lardelli aromarizati , ingraffate di butirro , condite di fale , 
cd involte in fette di lardo , fi faran cuocere allo fpiedo , e li 
ferviranno con falfa d’aceto, targonc , e fpezie , ficcome al trat* 
tato delle (alfe . 

Piccati i Filetti e Cofcie del Cervo di fini lardelli , fi 
faranno marinare con olio, fugo di limone, fale, pepe, corian* 
dri , e rolmarino j e dopo un pezzo fi metteranno a cuocere al- 
lo fpiedo, ungendole fempre con butirro ed il fuo marinato; e 
*>* lì ferviranno caldi . • 

* Colticeli ^ Le Cofcie del Cervo nette dalle pellicole ed offa , i infil- 
Cervo per * er *nno di lardelli, prefeiutto, garofani , cannella , e rofmarino, 
Etìtrtes . * R faran cuocere in ftufa con butirro , olio , e vino . Si lèr* 

viranno con 1* ifteffa loro falfa . 

Aip Ac- * Spaccate le Cofcie del Cervo , e ripiene di capparinì , ac- 
ciughe per c ' u S^ e * c lardelli, fi faranno cuocere coti butirro in ftufa, con- 
imi et . - dite di fpezìe . EPfervirle con Coll di Lente . 

' In' Sivi t Qualunque parte del Corpo del Cervo, cotta in acqua ^ t 
Lmre- v * no bianco , con foglie d’ alloro , aromi in fteccht , e limon 
meu. verde ; fi può fervire in Sivè , comporta la falfa di aceto, zuc- 
chero , limon verde, alloro, aromi , c polvere di tnofiaccioli ; 
fi farà bollire.fi pafferà per fètaccio,e u fervirà. fopra del Cer- 
vo lavorata di pirtacchi a filetti. 

All' Et- La Carne magra del Cervo tagliata a fette, e fatte foffri- 
bette per gere con butirro , aglio , timo , targonc , e fpezie ; e bagnata 
t* inuces. ton brodo, fi fervirà con falla d’ acctofa pallata con butirro - 
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• CAPITOLO III. 

y" ' . 

- Del li Conigli, 

\ * 

• • 

L I Conigli fonò molto meglio a mangiarli l’ Inverno , eh* 
in ahro tempo dell’Anno. Quando lì hanno a fervire bi- 
fogna ammazzarli due giorni prima , acciò fi frollino , e vcn* 
ghino teneri - 

Si cuocano in ftufa con butirro , timo , alloro , vino gene- 
rofo , e fpezie , ferviti con falfa di tartufi al butirro . 

Se ne fa un ottima Fricaffea delti Conigli , tagliati a pez- 
fci , e paffuti con butirro , erbette , e fpezie , bagnati di brodo , 
e fatti cuocere; e nel rervirli con Coli di prcfciutto e targone 
dentro. 

- t Si mettono li Conigli in una Caffarola alle braci con olio, 
aglio , rofmarino , e' fpezie , bagnandoli con vino j e cotti fi 
ferviranno con falza d’acciughe. 

Piccati li Conigli con lardelli , rofmarino , e prefciutto , 
fi condifcano di* fale , e fi mettono a cuocere allo fpiedo in- 
volte nelle fette di lardo , e carta j e cotti fi Cervino con fal- 

fa di falvia bollita in aceto, con zucchero, e fpezie. 

Alle Cofcie delti Conigli fe le darà mezza cottura allo 
fpiedo , poi fi faran finir di cuocere in Caflarola con butirro , 
tartufi, fonghi , capparini , acciughe , e timo ; bagnandoli .con 

vino generofo . Prima di fervi rii» fi legherà la falza con fior di' 

farina. ' •* 

Si poffono arrollire li Conigli ripieni di fegatelli di Por- 
co , prima paffuti con butirro , (ale , pepe , femi di finocchi , 
alloro , aglio , e cipolline . Si faranno cuocere ingrafftti di bu- 
ttrro,ed involti in rete di Porco - ferviti con falfa di prelciut- 
to per Entrée* . 

Cotti li Conigli in vino con foglie d’illoro, corìandri,ed 
aromi in (lecchi , c cavatone le offa , fi ferviranno con falfa 
di cedro fciolta con fugo di limone , o pure in Sivè. 

Fa • CA. 
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CAPITOLO IV. 

Della Lepre * 

« 

L A Ragione per magnare la Lepre , è nel mefe di Novem- 
bre , per tutto Gennaro . Rielce di gufto la Carne di que- 
llo Animale quando viene ammazzato dai Cani nelle forefte . 

Netta la Lepre dalla pelle ed interiora , fi laveri con .vi- 
no , s’ infilzerà di lardelli aromatizati *, s ingrafferà di butirro , 
e fi farà cuocere allo ipiedo ; tcrvendola con falfa di tartufi all* 
olio . • -, 

Piccata la Lepre di fini lardelli , e fatta Rare in adobbo- 
con butirro liquefatto, fugo di limone , e fpezie , fi farà cuo- 
cere in arrofto , fervira con ialza d’ Aranci . 

Le Cofcie_ della Lepre cotte alle braci in Caflarola con bu- 
tirro . aglio , fpezie , e vino generofo , fi ferviranno con falfik 
di Bottai iche all’olio. .. . 

Cotte le Cofcie della Lepre in vino, con aròmi, e corfec. 
eia di limon verde , fi ferviranno fredde con falfa compofla -ài 
cedro candito , e piftacchi , tutto pcRo e fciolto con fugo di 
limone, e zucchero chiarficato. 

Steccate le Cofcie della. Lepre con prefeiutto a filetti, (ì 
faranno cuocere in ifiufa con butirro , e fpezie , e cotte con fal- 
la di fcalognc e prefeiutto fi fervono . 

Cotte le Cofcie della Lepje inCaflTaroIa su le braci con bu- 
tirro , fpezie, e vino ; lì ferviranno con falfa fatta del fuo fé» 
gato prima fritto, dopo pefto con capparmi , tartufi, e timo , 
e lciolta con il fugo dove fon cotte le Cofcie, con le quali fi 
fawnno incorporare . 

Dopo che. le Cofcie della Lepre- faranno quafi cotte al- 
lo fpiedo , fi faranno sfinir di cuocere dentro la falfa di gì- 
«lepri . • 

Cotte le Cofcie della Lepre in ifiufa , fi poflbno fervire pei 
Entrèes con falla d’olive pallate con olio , origano, e fpezie, 
bagnata eoa aceto di targonc. 

TAvJT. 
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TRATTATO III A 

DEGLI ANIMALI VOLATILI 
DOMESTICI. 


, ..|j..ivr 1 . ,, — 

CAPITOLO I. 

* ; 

De Capponi . . 

F R a gli Animali Volatali domeflici , Vengono da tatti 
lodati » Capponi , in particolare quelli nutriti in Gab- 
bia . Sono in tutto l’ Anno buoni , ma migliori nel? 
Inverno. 

Per lo pili i Capponi fi fanno cuocere ledi , ben conditi 
di f»le ed erbe ; -e ferviti caldi con preffemoto. 

Puliti i Capponi, *e medi a bollire in latte con fìecchi di 
cannella , e corteccia di limone \ quando faran cotti fi fervi» 
«canno con fpinaci alla Cremo, cioè tritolati e pillati con butir- 
ro c latte. ► 

Il Cappone ben graffo fi diffofferà , e fi riempiti con far» 
fa di parmegiano , erbette , prefciutto tritò , uova , e fpezie ; 
facendolo bollire in brodo, e fervido con falla di- butirro. 

D i Goffa ta il Cappone , e farfito con carne di Vitello con. 
dita d’erbe, prefciutto , tartufi ,, fon c ipezit t fi cuocerà ili 
ili u fa con fette di lardo , prefciutto , un .ferìf» d’ aglio , ed er- 
be ; e fi fervirà con falla, d’ aceraia lotto 

Bollito il Cappone coi -acqua , Icalogne , pepe e fale ; fi 
può fervile eoa Ramolata iopra , fetta d’ acciughe , prdfejnolo, 

-.•»* ' “P* 
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capparini , e fcalogne ; tutto ben pedo , e fciolto con fugo di 
limone , ed olio . 

Del Cappone fe ne pub fare un’ ottima fricaflca , facendo- 
lo bianchire in brodo , a poi ridurlo in peni ,i quali fi palle- 
ranno con butirro , erbette , un fenzo d’ aglio , e fpezie ; facen- 
dola cuocere con brodo chiaro, e legarla "con gialli d’ uova , e 
fugo di limone . 

•» Si può cuocere intiero in iltuFa con fette di lardo , butir- 
ro , prefeiutto , un fpicchio d’ aglio , e fpezie • c fervilo caldo 
con funghì, cipollette , e Coli di prelciutto . 

Ridotto il Cappone in pezzi v ft paflerà con butirro, Ica- 
logne , targone,e tartufi, bagnandolo con vino di Sciampagna, 
e cotto fi fervirà Coli di Vitello. 

Leffo il Cappone in brodo con flecchi di Cannella , e Ta- 
le J < cotto fi leverà la carne netta da’ nervi e pel- 
le , e fi taglierà a filetti , per metterla nel butirro , e panna 
di latte . Si fervirà fopra erode di pane con polvere di can- 
nella. ' 

' ^Quando il Cappone % ben frollo , s' involgerà in fette di 
lardo , o rete di^Porco , -e fi farà cuocere allo fpiedo j ferven- 
dolo con fcalogne cotte in butirro. 

Si fa ancor cuocere allo fpiedo tutto piccato di lardelli , 
ed adobbato -di Butirra ; e poi fervilo con croltini d’intorno . 

Ben frollo il Cappone, e marinato con olio , fugo di li- 
mone, e fpezie ; fi riempirà con pezzetti di Capitone adobbati 
prima con fpezie , firmi di finocchio , fugo di limone , e allo- 
ro . Si metterà allo fpiedo c -fi fati cuocere per fervido con 
falfa di capparini- « ■* 

Il Cappone fi può ancor riempire tra caritè e pelle ton* 
farfa di Vitello , midolla di Manzo , panna di latte , e fpe- 
zie ; s’ invilupperà in rete di .Vitello , e fi farà cuòcere allo 
fpiedo . . 

Pelli i Petti di Cappone crudi ,-con midolla di Manzo -« 
lardo , e pane bagnato nel latte , condito il tutto con gialli 
d’ uova -crudi , e fpezie ne farà un pattume , dal quale fe 
ne formeranno CrocchcftiC^lltfdlunghezza d’ un dito , facendo- 
li friggere , o pure panami, e farli cuocere su la graticola con 
carta. ' • *•'* 

Con la fuddetta compofizione fe ne poflono fare delle Cop- 
. ’ piet- 
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piette , o Gnocchi , cotti in brodo di Manzo , o pure, in lat- j n Cop^” 
tc , e poi ferviti con buon Coli d’altri petti di Cappone. piette. 

, Cotto che fari il Cappone , fi ridurrà in quarti , fi parte- Trai- 
li con butirro , c poi.fi lèrvirà con tralci di vite legati con d di Vite" 

gialli d’ uova, e panna di latte, ma prima cotti in brodo . 

Delli Petti di Cappone fe ne fanno Braciole , farfite con In Bra- 

gra flirt di Vitello , -erbette , e tartufi . S’involteranno , e. fi fa- ciole» 
ran cuocere ia( attarda con lètte di prefeiutto, ferviti con buon 
fugo, e rargonc trito- 

Oell’ irtefla maniera fatte le Braciole , fi poflhno involtare i n arTO rto 
nelle fette di lardo , c farle cuocere allo fpiedo , fervendole con alla fai fa di 
falli di latte- ^ ^ J. ’ . . Latte. 

Piccati i Petti di Cappone di fini lardelli , fi faran Ilare j n p r jcon- 
in acqua frefea per un pezzo poi fi metteranno a bollire con db. 
brodo d! altro Cappone . fette di lardo , prefeiutto , cipplle , e 
radiche dì preflèmolo . Si ferviranno con. acetofit fotto legate! 
con Coli dì Vitello. .... . 

Pedi i Petti di Cappone con lardo , midolla dì Marzo » j n Gnoc- 
tartufi , graffo di Vitello , gialli d’uova duri', mollica di pane chi alla Par- 
bagnata in latte, e parmegiarvo. Si legherà con .uova. sbattute y meglana. 

fi formerà un paflumc , e fi ridurrà in bocconi lunghi un mez- 
zo dito • quali fi faran cuocere in brodo! , e fi ùrVfranno in- 
caciati di parmegiano , e buon lùgo di carne . 

Le. Cofcie de’ Capponi fi portone diffoffare , e riempire dì Cofcie dì 
forfa 4i Vitello , farle cuocere in buon fugo , e fervide con ^ a PP° n ‘ T 

falfa di tartufi condita d’erbette. , Farfite» 

Un Cappone fi riempie d’ Uccelletti , pattati prima in bu- Cappone 
tirro con foglie d* falv»*, gratto- dr yiteHo, fczfcjgwr, e timo, arroto alla 
e inviluppato in rete di Vitello fi farà cuocere. allo fpiedo ; fer- Corradina» 
vito con falyu fritta» r 

Leflo-u» Cappone ih acqua aceto .Togtfì doloro, aro- In Geto 
m * *. c cortecc > a i di limon verde ,.fi fervi rà fopra verdura eoa 
gelatina di piedi di Porco . 

Ditto (Tato fintteh» un Cappone, fi hrèmpfrà- di carne di Vi- InCalan- 
tello , prefeiutto, fiutatine di varj colori , pitocchi , e lardo ; tina per En^ 
tutto tagliato a filetti , ad adobbàtt»j.«.coit fiigo di limone , acéf tremets. r 
H» di tigone , e fpezie. S’mvdfèrkltfc fette di lardo ed in pan; 
no bianco » e fi farà cuocere in brodo di piedi d’ Agnello coi» 

*t ■» ».'* * ’s ». • 1 l'i ) b , \ g|* • * ^ I 
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alloro , cortandri , ed aromi intieri. Cotto fi fervi A fgraflato 
con geli , e verdura intorno . 

. Con li Fegati di Capponi fi fanno varie fritture ferviti con 
falvia fritta , o pure alla parmegiana , involtandoli nel pane , e 
parmegiano grattato , e fi friggono nel butirro . 

Si cuocono li Fegati di Capponi su le braci , buttandoli 
fopra , e fubito rivoltarli j ferviti con*falfa di butirro. 

• • Si fervono arroftiti i Fegati di Capponi , pattandoli prima 
nel butirro , pane e parmegiano grattato , ed involti nella rete 
di Porco • fi mettono allo fpiedo coronari di alloro . 

I Fegati di Capponi fi pattano con butirro , poi fi tritola- 
no con gratto di Vitello , midolla di Manzo , cedro candito 
trito , piftacchi , pignoli , c fpezic ; fi legherà il tutto con 
gialli d’ uova , e panna di latte . Se n’empiranno le budella d’A- 
gnello jd ufo di Saifiecie , e fi faranno cuocere alla graticola -, 
ferviti con croftini intorno. 

L’ ifiefi'a compofizione ridotta in bocconcini , e. involti ad 
uno ad uno in rete di Porco , prima tinta in zafferano , fi fa- 
ranno cuocere al fórno, ferviti caldi . •' 

Dell' riletto paftume ben legato con uova fe ne poflbn fare 
delle frittdte , infarinate prima , poi pattate in uova , ed in 
parmegrij*»' grattato ; friggendole in ftrutto , e ferviti caldi con 
falla dì portogallo candito. 

Delli Fegati di Capponi fe ne fanno varj Intingoli , con 
fonghi , eartufì , ed erbe , pattati con butirro , c ferviti con Co- 
ll di Vitello. 


a - •' 1 . 1 x ■ bstbefw» * ww 1 1 .asaarra 

CAPITOLO II. 

Delle Galline , e Pollanche . _ 

L A miglior Gallina k mangiare è la nera , con Creila d<jp- 
pia e dritta e che abbia il becco roffo . La fua Ragione 
è r Inverno , e parte della Primavera . 

La vera cottura della Gallina è letta in brodo con fette 

di 
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di prefciutto , fale, ed erbe, come Cellari cipolle, e preflepao- 
fé; fi fervirà con verdura intorno, . 

Fa riita la Gallina con uova , patmegiano grattato } erbet- 
te , prefciutto trito , pafferina , e fpezie ; -fi cuocerà ancor l*f-‘ 
fa in brodo , con erbe , e fervita con fapor di butirro , fugo 
di limone, e gialli d’ uova . . ( ■ - 

DilCoffata. la Gallina , e farfita dell* ifteffa maniera , fi farà 
cuocere in brodo , con gencrofo vino bianco , pecchi di 
cannella , ed alloro ; e poi li fervirà fredda con verdura in- 
torno . * 

- Ripiena la Gallina tra carne e pelle con fàrfa di ViteHo, 
midolla di Avanzo , pifiacchi , gialli d* nova e fpezie ; quan- 
do farà tutto ben pefto , ed accomodata la Galline , fi. metterà 
a cuocere in brodo con fette di prefciutto , e fi fervirà con fi- 
tiocohierti palfari io butirro. •' " 

Si può cuocere la Gallina in ' Latte con fiecchi di Cannel- 
la , c foglie -di falvia , fervita fredda coverta di Crema di gial- 
li d’ uova, e latte. . • ‘ , 

Leff» iti acqua con' fole , alloro , corteccia di bmon verde 
e pepe , fi fervirà fredHa con falfa di piftajchi , ed acciughe all’ 
olio ; o pure don ftlfà di menta , e fugo di limone . 

Senza pili dilungarmi , dico ,'che la Gallina fi può cuoce- 
re e fervire in tutte- le maniere già ditte del- Cappone . 

Le Pollanche' di Latte ben grafie fono ottime a mangiar- 
fi , e di gran (lima ndle Ménfe . Di quelle fi poffenó fare tut- 
te quelle Vivande , che fono fétte delcrittc parlando del Cap- 
pone; e della Gallina.. " . . -, 


Leffe ài 
Botino, 

- : ■ .•>. 

Farfita per 
Entremets . 


Farfita * 

Finocchio. 


In Latte 
alla Grama. 

Alla Sa Un 
all’ olio. 


<• Delle Pol- 
lanche. 


CAPITOLO II f. 

* i 

• . • * ft- 

_ Dell* Pellajlri , 0 Galletti. - ... . * 

* ^ V' * . • ~ • ». - • ’ - * 3^ • ir ». ’H 

L A vera fiagione delli Pollaftri è 1* Eftate , e fono quelli di 

piacere perchè teneri , e delicati . - » 

I Pollaftri fono di piacere a mangiarli cotti in bròdo Con Pollaftai 
agrefta, fale, e fellari ; e ferviti con traiti di vite pattati in- lf<Tì all” a- 

G bu- 8 re fi* * 


Digitized by Coogle 


t- ' 


J® 


il cuoca 


Cotti in 
iUkp*. ' 

A debba ti 
alia Conta- 
dina - 
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Frìtti al- 
ila Lorencle. 
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Fritti all* 
Agredaia . 

•n Friea£. 
fea bianca- 

-Fricafléa 
al bruno . 


fa irtttfa 
al Coll di 
pomidoro. 

Parliti per 
Btur.es . 


I» Arro- 
to). 

Alla Cu- 
cini.: ra . 

Alla Por- 

•Oftbcie-. 

■ le. 


butirro, e legati con gialli d’ uova. *• ' \ • ' 

Si poffono li Poi ladri ancor bollire, in- Latte , ferviti cdTt 
di con fpinaci alla Crema. < y 

’ >. Li Polladri divifi per metà , o pure in quarti , fi mette» 
sanno in adobbo , con fale , pepe , aceto , fugo di limohe -, 
aglio Ichiacchiafo , e menta . Quando- fono dati cosb per un 
ptzzo s’ ingoffiranno con butirro', e fi faran cuocere su la gra. 
ticola , fervendoli con 1’ iddio loro adobbo , fatto prima ribal- 
dare .. . - : ' « . • “ • ' '/ • • ■*. i 

Divifi li Polladri come fopra , fi metteranno in una Totv 
.riera con butirro, preflemolo cipollette trite, fale, e pepe , 
facendoli. Ragionare fopr’ al fuoco , rivoltandoli vfrie volte ' e 
caldi come fi trovano' fi padano nel pane grattato, ppr frigger- 
li, $. fervidi caldi con fugo di limone.. ^ * ~. 

Tagliati in quarti li Polladri , ed. adobbari come fopra 
infarinino v e li frigghino ; per fervirli con falla d’ agreda. 

Si fanno de’ Polladri. delle Fricafce bianche , pa fiate con 
butirro , un fenzo d’ aglio, ed erbette ; e bagnati con brodo 
chiaro ; cotti fi legano con gialli d’ uova , e fugo di lenone. 

ottima anccy la F/icadea al brillio , tagliando li P<4- 
ladri in quarti, paffuti con graffo di Porco , prefeiutto , fon- 
gbi , tartufi ^erbette , e fpezie ; e poi bagnati, con fógo di. 
Carne ; fervida con Qal» dèli’ ideflo loro brodo. 

Si cuoconp i Polladri in idufa con fétte di lardo , prefeiut- 
to , foglio d'alloro , aglio-, e fpezie ; bagnandoli con vi no 'ge- 
ne re lo , e fervirli con Coli di pomidoro .. 

Si diflolfano li Polladri crudi , c li- riempino di farla di 
Vitello , ed un Ragù eli animelle , tartufi, pnicnoli , agreda c 
targopc*^ e poi cotti in ftufay-fì fervpno con Coli di Vitello 
e^làpor dy tallone - . 

Sono ottimi r Polièdri arroftiti bagnati di butirro , e fer- 
viti con eroda, di pane , c parmegiano ; o pure piccati di lar- 
delli, e ferviti con agreda lotto . 

Quando i Polladri 'fon cotti arredo , fi tagliano a quarti , 
e fi pallino con lardo rtkuo , un fenzo d’aglio , e pepe • fera 
'V»i con Alfa di capparltù , agreda , ed aceto di targoqe w f 
-SÌ cuocono alla Porr-ogbtie in C'afTarola con olio ,-agliè, 
.alloro , e fpeaie ; fi fervono con cipolline , pallate con prciciut- 
le , agrefia , acciughe , t loro fugo , _ c‘ 
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Tagliati in quarti i Pollaflri , fi pallino in Caffarola con 
lardo , un fenzo d’ aglio , ed aromi ; bagnandoli con vino di 
Sciampagna . Cotti li legheranno con falla d’ acciughe palla ti in 
butirro con capparini . - - * -■ <•> <<<«» . • - • 

Si fpaccano r Pollaflri per la fchiena fe ne c#vtuo T inte- 
riora*, e fi fiempino di fette di prefciutto , foglie di falvia , 
graffo di Vitello, e loro fegati ; tutto condito di Cale e pepe ; 
involti in fette di lardo > fi faran cuocere in Cadacela con 
fiioco fotto e Copra , c fervirli con falla di tartufi e , bu- 
tirro . • 

Si farà dare ai Pollaflri mezza cottura allo Spiedo , poi fi 
tagliano a quarti , e fi affaporano dentro d’ una falfa fatta con 
vino generofo , acciughe, loro fegati fritti e pedi , capparini -, 
aglio corteccia di limone, e fpezie-, facendoli finir di cuoce- 
re e fervirli caldi . 

Tagliati in quarti i Pollaflri fi faran cuocere in acqua , 
vino bianco , foglie d’alloro , rol marino , e pepe . Coiti fe le 
farà una falfa con aceto , polvere di rito flaccidi , portogallo 
candito pedo , pidacchi •, e fpezie . Incorporati in quella li fer- 
■tiranno Freddi . 

Si riempino i Pollaflri di farfa di lardo , condita di ci- 
polle , fonghi , erbette , fuo fegato , Tale , pepe , ed un fenzo 
d' apiio ; tutto ben tritolato . Ripieni che faranno bifogna cu- 
cirli , acciò il pieno non fi perda , e bifogna ancora piccare il 
petto di fini lardelli , e cosi metterli allo fpiedo per farli cuo- 
cere , per poi fervirli con iàlvia fritta intorno. 


Air Ac- 
ciugata . 


•Alla Cor- 
radina. 


Alla Bec- 
caccina . 


In Sivè 
per Entre- 
mets. 


Alla Me- 
moianzu 




CAPITOLO 

' » . .’jv v * ; 

Dell* Pulcini . 


IV. 


L A Ragione de* Pujc ini è nel mete di Giugno , ed Agnflo , pulcini al- 
e fe ne poffoh fare varie gii dofe Vivande . Qucdi netti che le Buoi, 
faranno, fi faran cuòcere in Caff arala gon butirro alle braci , e 
fervirli cop fapor di tartufi all’ erbette. 

Paffati i Polcini con butirro, erbette, c fpezie, e bagna-. ’ pjjit 

G 1 tif ca .S“ 
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radina. 


, Arroftite 
alle* Scalo- 
gne . 

* Frhn al- 
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Cedro. 

Alla pa- 
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ti con brodo, fc ne fati una fricaffea legata eoo gititi tfuovt, 
ed agrefU; -, ■. ‘ 

Ripieni i Polcini di rognonata di Vitello, condita di fa.» 
k, pepe , gialli d’ uova crucu , ed agrefta , fi faranno ftagipna* 
re con butirro in Caflàrola ; dopo involti in- pane c paimegia- 
no grattato fi friggono, e fi Cervino con falvia fritta. • 

Involti i Polcini in rete di Vitello, o pure nelle foglie di 

vite , i*graffati prima di butirro e conditi di Tale , pepe , e 

fedogne trite , fi farai» cuocere allo fpiedo -fervidi dopo co» 
altre fcalogne cotte in butirro . . .. 

Palfati # Polcini con butirro , cipolline trite , ed erbette , 
a’ infarinino, e fi friggono ; e con l’alfa di Cedro candito fi lee» 

vino . . . • * ; . _ . ' i " r * 

I Polcini tagliati a quarti, e bianchiti in brodo, fi tuffi- 
no in paftetta condita di foglie di falvia , c fi friggono in for- 

mo* di frittelle. 

Ripieni i Polcini di bettoline di prefeiuttò , ed un ragù 
d’animelle condito d’erbe , fi metteranno a cuocere in lugo di 
Carne, e fervidi con Coti di Pomidoro. , -> 


l , i V . 


CAPITOLO V. ♦ 


T acchiti» 
Ma . 

In Gelo 
per Entre- 
mets , 

AU’Arleo 
(bina* . 

Farfita al 
Butirro. 


Del li Tacchini , o Galli cf India • 

TP c* bianche'. La TJ^a^ow'prin^ 1 Zotto^ptr^S 
to r Inverno - Da Napolitani^ fon Chiamati £alfi,d India , 

• La Tacchina fi cuoce leda con un pezao di pancia di Por- 
ca (alata , e poi fi ferve con Salgrao cotto intorno . . 

Si. fa ieflare. la Tacchina ton piedi di Vitello in acqua , 
aceto , foglie d’ alloro , ginepri , fale , e pepe ; e poi iefvir- 
ìa fredda con i’ iiìeffo fuo gelo * prima chiarificato . . -i- 

Dell* ifteffa maniera cotta -la Tacchina , fi può fervire lt» 
pra verdura , coverta di butirro , e lavorata di frittanne di va- 
ri colori . _ .. ' _n j il» 

Didelfa ta la Tacchina , fi riempie di f«C» compoda dell 

• * ** ‘ iltci- 


Digitized by Gpogk 


GALANTE. $3 

tftefTo fuo fegato , parmegiano grattato , midolla di Manzo , \'j "■* ’ 
prelpemolo , cd acetola . Si cuocerà in brodo , e fi fervirà con - - ff 

falla di butirro , e fugo di limone . 

Quando farà di (follata la Tacchino; fi riempirà di farfa di Faifita al- 
Vitello , fette di pzefeiutto , tartufi , e fonghi r tutto condito li Finocchi, 
d’erbette , e fpezie . Si farà cuocere in Caflarola con butirro , 
e cipolle , e fi lefvirà con finocchi lalvatici , bagnati con Coll 
di prefeiutto. 

Si riempie la Tacchina di gnocchi cotti in brodo, e con- Alla Con- 
diti di parmegiano , cervellate di porco , prefeiutto , fugo di tadina. 
carne , e fpezie ; dopo involta in fette 1 di lardo li farà cuocere 
allo fpiedo, e fi ferve calda,- > • . : - 

La Tacchina fi fa in fricafiea bianca , ed ofeura , ficcome In Fricaf- 
fi è detto del Cappone , che farà anche buona . • fca . 

Infilzata la Tacchina di prefeiutto e lardo a filetti; t ri- I n Atro- 
piena di pezzi di Capitone pattati in olio, erbette , fale , e pe- do alla Car- 
pe ; s’ invilupperà ir» rete di Vitello > li -tarà cuocere allo radina. 
fpiedo ^ : * . 

Si riempie h Tacchina d’uccelletti , rognonata di Vite!- j n arrofto 
lo , foglie di falvia , prefeiutto , e capparini . Uopo fi picca di all’ Apicia- 

fini lardelli , e fi fa arroftirc , Cotta fi ferve con Cedriuoli in na. 

aceto tagliati a filetti.* ^ 

Si là cuocere la Tacchina allo fpiedo a mezza cottura, Alla Bec- 
dopo fi taglia a quarti , e fi palpano in CalTarola con butirro , caccina . 
acciughe , capparini, corteccia di lipione, un fenzo d’ aglio 4 e 
fpezie; bagnandoli con vino gencrofo , e fugp di Carne. 

Bifogffa diflbffare la Tacchina ,• cavarne la pelle , e mtt- In Gala», 

terla ftefa (opra una làlvietta con fette di lardo folto ; dopo fina, 
vi fi mette della farfa di Vitello, e la fua Carne tagliata a fi- 
letti , tramezzata di lardo , prefeiutto , e fiutatine di yarj co- '< r y \ 

lori a filetti , prima adobbati con lugp di limone , aceto di . ^ ) 

targóne , butirro , e fpezie ; vi fi aggiungano ancora pifiacchi > 
e pignoli . Accomodato, che farà il tutto fi firingerà dentro la 
pelle e falvietta con una corda , e fi metterà a bollire in acqua, 
con piedi di Vitello , un pezzo di carne, di Manzo , prefeiut* 
to , limon verde , alloro , e pepe fchtacdato . Cotta che fatò 
Ce ne cavei^ la falvietta , fi pulirà, e fi fervili» Predila con qual- 
che lavoro a piacere. 

Delfi Petti di Tacchina fe nc fanno Facondi) , piccati di 
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Petti di 
Tacchi na 
in fri con db. 

Al Latte- 


Cofcie di 
Tacchina 

Al -Salpa. 

•<on . 
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firn lardelli , cotti in acqua con -«rbc , prefeiutt® \ cipollette 
Secchi di cannella e garofani , e ferviti con fapor di ace;oik 
fiotto . ' 

.V Bianchiti i Petti di Tacchina , «upoi tagliati a filetti , fi 
faranno finir di cuocere in latte , e ’fi fervono con panna , 'e 
gialli d’ uova . ’■ ■ • r, -»• • ■«.. '• 

Le Cotcis-di Tacchina fi diffolTano , e fi riempino di far. 
fa di Vitello , dopo fi fanno cuocere con fugo di Carne , « fi 
fervono con Coli e targone trito . j - - ' • ■ 

Si riempino "ancora le Cofcie luddette con Salpi con d’ ani* 
stelle , e. fi fervono con tartufi al butirro. . ‘ 

Delli Petti , e Cofcie di Tacchina fe «e fanno altre vi- 
vande fintili a quelle delli Capponi; ficcome ancora del legata 
che ricerca l’ ifteflb* condimento . 


. - fi , , 
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C APITO LO VI. 

] - ' - * % * »1* a • * - ’ 

Delli Piccioni. , 


• r . - C*Ono li Picricmi di- gran greggio nelle Metile , poiché riefeo- 
ij no grati al gufto ,' e Matiferi al Corpo . Sono buOtìi tut- 
to l’ Anno , ma migliori 1’ Ihverno, eh’ è la loro. Ragione,. 

* Piccioni ‘ ' u r Pictioai 'bolliti i* bròdo con butirro , fella ri , bafilico , 

in Brodo, éd una cipolla toccata dt xannella « garofani , fi ferv.no fop«r» 

crofte di pane bagnate in brodo . - _ ’ , 

Tn Fricaf- * Tagliati acquarli i Piccioni , partati con butirro „ fpezie - 
fea alia pan- e' bafilico trito , fi bagnano Con brodo , e fi leghino con panna 
na . di latte nel forvi rii .' • * f ■’ ’ * ' 

Al Coll ’ Si riempii» i Pimòni con fettoline di -prefetutto , targo- 

di Gain bari ne, e graffo di Vitello ; « fi fan cuocere in iftufit con buttrre-,- 

pefEnttees. falvia , e fpetie ; Cotti fi fervono con Coli di Gambart. 
ki pieni al * Diffofiati i Piccioni . fi riempino d* un ragù di animelle 

la Moda. d* Agnello legato* xon gialli d’ uova , fi fan cuoche in brodo 

condito di butirro , corteccia di limone , e catinella ; e quan- 

do fono ali’ ordine fi fervono con falfa di butirro , c panna di 
latte • 

Quali* 

à . 
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Quando fon diffbflati i Piccioni fi pórranno riempire con 
firfa -ctr rnW* va- 

gone ; fi faran cuocere con butirro, in Caflaroia. alle braci c fi 
iervono con fatta., di tahufi all* acciughe.., > 

Tagliati a quarti i Piccioni , e bianchiti in brodo , s’in* 
farinino e fi friggono ; fcryiti con ialfa i)i cedro. 

• Parimenti 1 Piccioni tagliati a guarii fi paflano con bu- 
tirro , preflemolo- , bafilico , e fpetie*; indi nel parmegiano , e 
pane grattato s’ involtano , c fi fan friggere,: Si %vobo con fai. 
fa di fegatelli di. Polli . . » . * s *• ► •• 

Si fanno i Piccioni in Bifca , paffandoli in Caflaroia coti: 
lardo, aglio, erbette, fpezie , prefciutto trito,, tartufi, e funghi * 
e con brodo «di carne fi bagnano .«Cotti fi legano con Coll 9 
Gamhari fopra erotte, di. pane. • .;•* 

Spaccati per metà i: Piccioni , fi marinano» con fugo di li* 
mone, fale» pepe, preflemolo, cipolla trita , e fpezie; dopo fi 
farà una- palletta <«n fior di farina , .uoya , ‘vjno bianco, e fpe- 
zìe , con la quale n veftono i Piccioni , fi friggono , e fi fervi* 
so caldi .. 

Si rietnpino i Piccioni con graffo di Vitello, cervella to di 
Porco ,* menta , timo, e fuo fegato; dopo s’inviluppano in fet* 
te di lardo e fi faran cuocere allo fpiedo . Prima di fervirli fe 
le toglierà il -lardo , fe le farà una erotta con pane e pftrme- 
giano grattato, e s’ iqbandifcono con panna di latte folto. 

Diflòflati i Piccioni , fi riempino jcon farfa* di parmegiano, 
gialli d’ uova , panna di latte , butirro , pittacchi triti , pafleri- 
ni , e fpezie. Si faran cuocere in Caflaroia con butirro, e bro* 
dp chiaro-. Cotti fi fan Recida re , fi panino,. e fi friggono; fer* 
vjti con Crema di pittacchi fotto. ... t 
„ Ripieni i. Piccioni con fenoli ne di prefeiutto , tartufi , men- 
ta, capparini , e fpezie * fi faran cuocere in.' vino, bianco c fi 
ferrino con falfif di pignoli all’ olio . , » . 

Si piccano i Piccioni di fini lardelli- e prefciutto , fi riem- 
pano con farla di , lardo , fii,o fegato , c menta J. e fi &n cuoce» 
re allo fpiedo ; fervendoli con ialfa di mela granate. 
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CAPITOLO^» VII. 


Del Pavane , * Pavoncella 


J p » 


Pavoncel- 
la ArToffita. 

Al Vino 
per Entre- 
mets; 


A!li- Gi- 
nepri per. 
Entrdes . 

Alle Sca- 
logne per 
Entre'es . 

Alla Cor- 
radi na . 


Farli» al- 
le Braci. 


I L Pavone per effer buono a mangiare bifogna , che fia gio- 
vane e ben frollato •. Pii» filmata è la Pavoncella , onde dà 
quella parlerò come condirla , e cuocerla • potendoli ferviti dell’ 
ifieffo condimento nella cottura del Pavone . 

▼ La Pavoncella minutamente piccata di lardelli fi mette » 
cuocere allo Ipiedo , e fi ferve con fatta Reale . 

Pulita la Pavoncella s’ invilupperà nelle fette di lardo, e 
s’involterà in panno , per farla cuocere dentro una marmitta 
con vino; condendola di -cromi fchiacciati , ginepri , foglie d’al- 
loro, e limon verde . Cotta che farà fi fervirà fredda con falfa 
di pifiacchi all’ olio . 

Inviluppata la Pavoncella nelle fette di lardo , e coverta 
di carta unta di butirro , fi farà cuocere al forno fbpra una 
T ortiera , fervendola fuor del Jardo con falfa di ginepri Torto . 

. Si cuoce la Pavoncella in iftufa , {leccata di aromi , prefciut- 
to , lardo , e majorana ; e nel fervìrla fi coprirà con falfa di 
fcalogno. 

Si fpacca la Pavoncella per la fchiena , fe ne cavino le in- 
teriora , e fi riempie di bracioletfe di Pefce Spada , ripiene di 
graffo di Vitello, acciughe , prefciutfo , capparini , fogo dì li. 
• mone , e fpezie . Dopo s’ ingraffa di butirro , s’ involta in catta 
anche «graffata , e fi- mette a cuocere allo fpiedo ; fervendola 
quando farà fatta con falfa di limone . 

Si diffoffa la Pavoncella , fi riempie di ftrfa /li Vitello , 
condita di fpezie ed erbe, e fi mette a cuocere in Gaffa rola su 
k feraci > fi bagna ‘eoo vino gene torto , e fi ferve con iella di 
tartufi. > » - - -• - 


CA- 


Digitized by Google 


T 


GALANTE. 


tr 


«= 
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Deir Oca * ; 

* • * ■* .1. 1 v y jl. .ì 

L » Oca è ancor piacevole a mangiarli 1’ Autunno’ , e l’ In. 

verno . Eccone varie .miniere 'di loocinarlaf , 'e condirla . 
Dopo che l’ Oca l àrà pulita fi metterà a cuòcere Tn‘ una Mar- 
mitta con prefeiutto , ed erbe aromatiche; e cotta fi fervirà con 
Cipolline paffete in butirro. 

Si riempie l’ Oca con farfa di parmegiano , uova , acetofa, 
"ireffemolo , e fpezie ; e poi /cotta in brpdo di Manze , fi ferve 
con fpinaci alla panna. 

Steccata l’ Oca^gpn cannella , garofani , e prefeiutto fi fa- 
rà cuocere in iftufa^on buon fugo di Carne , erbette , e bu- 
tirro. Si fervirà quando farà cotta con Coll di lente. 

Si difloffe l’Oca , e fi riempie di farfa di Vitello condi- 
ta d’acciughe, prefeiutto ,, e capparini . Dopo fi mette a cuoce- 
re con butirro in Cafferola alle braci per fervida con falfe 
di prefeiutto . - ! ' 

Si riempie l’Oca di gràffi) di Vitello , majorana , e cer- 
vellato di porco ; fi picca tutto il petto di lardelli , e fi fa 
cuocere allo fpiedo ; fervendola con fatta di marroni . 

L’Ot;a fi fa cuocere in vino, con foglie d’alloro, ginepri, 
e fpezie fchiacciate ; e quando farà • cotta e freddata fi ferviià 
con fatta di Bottariche. . . ' . , 

•. Si cuoce l’ Òca in Cafferola con butirro , vino , fpicchi 
d’aglio , alloro , e fpezie; e poi fi ferve con falfe alla Conta- 
dina . 

Si neropie l’Oca di Rifo cotto con fugo di Carne, e me* 
fcolato con prefeiutto, parmegiano, cervellato di Porco, e mi- 
dolla di Manzo; fi farà cuocere in iftufa , e fi fervirà con l’iflef. 
fo fuo fugo ..... . ; 
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* CAPITOLO I. • 

. > Del Fagiano. ® 

. J» 

L A Cagione propria del Fagiano è nell' Autunno per fut» 
ta Primavera , ma fpecialmente è di miglior fcpore 
nell’ Inverno quando da Cacciatori viene perfeguitato 
ed ammazzato. 

Il Fagiano fi cuoce letto in quelle maniere del Cappone , 
fervendolo caldo , o freddo con fapore , o lenza . 

Si mette in ittufa il Fagiano con fette di lardo, butirro , 
alloro , e timo , e fi fa cuocere lentamente , bagnandolo con vi- 
ro getierofò , e fi ferviti con fcalogne pattate in butirro. 

Inviluppato il Fagiano con fette di lardo , ed involto in 
pànno bianco, fi metterà a cuocere in una Marmitta con acqua, 
vino bianco , alloro, ginepri /“Tale , e pepe fchiacciato . Cotto 
poi fi fgratterà, e fi ferviti con falfa di limone fotto . 

La miglior maniera di mangiare il Fagiano è farlo arrotto, 
ripieno con rognonata di Vitèllo , ed inviluppato nelle fette dì 
lardo , fervendolo caldo con croftini d’ intorno . 

Ripieno il* Fagiano di Carne di Capitone tagliata a filet- 
ti , e pattata in olio con fette di tartufi * timo , ed un fenzo 
d’ agito , lì piccherà al di fuori con fini lardelli , è fi farà cuo- 
cere allo fpiedo . Cotto fi fervirà con falfa di tartufi all’ olio , 

Si 
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Si riempie ancora il Fagiano di cervellata di Porco, con- 
dito di prefciutto , graffo di Vitello , e parmegiano grattato , 
li fa cuocere allo (piedo , ungendolo fpeffo con butirro . Prima 
di fervirlo , fi coprirà di parmegiano grattato , facendole fare 
una bella eroda . 

Diffoffato il Fagiano, e ripieno con farfa di Vitello, par- 
megiano , panna di latte, gialli d’uova, e tartufi triti , fi farà 
cuocere in Caffarola con butirro , timo, e fpezie . Cotto fi ca- 
verà e fi farà freddare , per poi paffarlo nell’ uova sbattute , pa- 
ne e parmegiano grattato , e figgerlo in firutto , fervendolo 
con falvia fritta inforno. * 

E' ottimo il Fagiano a cuocerlo bollito nel latte con Ree- 
chi di Cannella , e falvia j e poi fervirlo coverto di Crema di 
pillacela per Entremets . • 

Tagliato in pezzi il Fagiano , fi pafferà con butirro , er- 
bette trite , ed un fe’nzo d’ a*lio , fi bagnerà con brodo chiaro , 
e fi farà cuocere . Prima di fervirlo fi legherà con gialli d’ uo- 
va , panna di latte r e fugo di limone . , • 

Ridotto in quarti il Fagiano , fi pafferà con butirro , ci- 
pollette , erbette trite , e fpezie • dopo dorato , e mollicato fi 
friggerà . 

Con li Petti di Fagiano fi fanno tutte quelle Vivande , 
che fi fon dette del Cappone. 


CAPITOLO II. 

• i 

Della Pernice » » 

* V* * • I t .. 

L A Pernice nobile per la fua vaghezza , e perfpicacità de’ 
fuoi occhi , è fcr lo più abitatrice degli alti Monti , ed 
è amante della fredda Ragione ; è rara nelle Menfe frugali, ed 
è propria delle nobili , e fontuofe . » 

‘ La Pernice bifogoa , che fia giovane e graffa, e mangiarla 
l’ Inverno . Si metterà a cuocere in brodo di Manzo con radi-, 
*he di -preffemolo , cipolle {leccate di cannella e garofani, e 
fette di prefciutto. Si fedirà con falfa alla Spagnola , fatta con 
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vino bianco , fugo d’ aranci , pólvere di peparoli , aglio , ed. olio; 
legata con fior di farina . 

La Pernice bollita come fi i detto, fi può- fervine con Co- 
ll di Ceci , ove flavi del prcfciutto trito , e fcalogne pattate 
prima in butirro. ». ' . . 

* Si cuoce la Pernice in iftufa con fette di lardo , butirro , 
fette di prefciutto' , timo , ed aglio ; fi bagna con vino , e fi 
ferve con falla di cipolline, e prefciutto. 

Cotta la Pernice in acqua , malvafia , alloro , e.fpetio 
fthiacciate ; fi fervirà con Gelatina di piedi di Vitello. 

; La Pernice cotta in acqua con olio, aglio, alloro, pepe 
fchiacciato , e fate , s’imbanditi fredda con (alfa Ramolata Io- 
pra per Entremets. 

Ripiena la Pernice con ferfa di Vitello, condita di timo, 
ed aglio, fi cuocerà in una Cattalo! a con prefciutto foglie di 
falvia , ed oglio ; e fi ferve con falfa di Capparini . 

Ptr arroftire la Pernice , bilogna , che Uà ben frollata , con 
il petto piccato tutto di lardelli , e nel cuocerla bagnarla lera- 
pre con butirro. . 

Della Pernice è ottimo il Petto , del quale fe ne fanno 
varie Vitande fimili a quelle del Cappone. 


CAPITOLO I li. 

Delle Starne * 

r - • i * • 

L A ftagìone delle Starne principia da Decembre per tutto 
Marzo ;"ed è-cibbo delicato, e nobile. 

Le Starne fi mettono allo fpiedo inzuppate nelle barde 
di lardo , <v pure piccate di lardelli ; e quando cuocono ingraf- 
farle di butirro. • • 

Difloffate le Starne , e ripiene di farfa compolla di petti 
di Capponi , midolla di- Manzo , erbette , e fpezie , fi faran cuo- 
cere in buon brodo chiarore quando fi hanno da fervire fi co- 
priranno con Coll di petti di Capponi. 

Le 
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Le Sfarne diflbffate fi póffono riempire di fettoline di pre- 
ftiutto , graffo di Vitello , e foglie di menta,; tatto condito 
di fpezie , e fugo di limone . Si fa^n cuocere con butirro in 
una Caffarola alle braci ; e fi ferviranno con Coli di Pre- 
fciutto. 

Tagliate le Starne in quarti , fi paffano in Caffarola con 
butirro , aglio , e timo , e fi fan cuocere con brod’ ofcuro; e 
per fervirle , fi legheranno con falfa di tartufi pefti , e fciolti 
con Coli di prefciutto. . 

Adobbate (e Starne con fugo di limone , aceto , aglio fchiac- 
. timo , alloro., e fpezie , fi faranno con quello adobbo 
cuocere , e fi ferviranno con falfa d’acciughe. 


CAPITOLO IV. 

Delle Beccacce ... 

L E Beccacce fono di grato gullo , particolarmente quelle , che 
fi ammazzano nelle Montagne, nella flagione più fredda. H 
migliore di quelle fono le Cofce , c l’ Interiora . - 

Tagliate le Beccacce jn quarti, e paffate con butirro , un 
fpicchio d’ aglio r alloro , e fpezie ; fi bagneranno con vino di 
Borgogna , e fugo di Carne per farle cuocere . Cotte fi fervi, 
ranno con l’ ifieffa loro falfa . 

Diafi alle Beccacce mezza cottura allo fpiedo , poi fi ta- 
glino io quarti , e paffate in Caffarola con olio , aglio , acciu- 
ghe , tartufi , e fonghi triti. , foglie di falvia , alloro , e fpezie , 
fi faranno affaporare , e nel fervirle fi legheranno con Coli di 
prefciutlo. ' ’ 

Cotte intiere le Beccacce in illufa con olio, alloro, aglio, 
finocchi falvatici , e fpezie ; fi copriranno nel fervide con Co- 
li di lente , acciughe trite , e fugo di limone . 

Marinate le Beccacce con fugo di limone , fale , pepe , ti- 
mo , aglio trito , e preffemolo ; s’ ingraffano di butirro , s’ in- 
volgo no nel pane grattato , e rete di Porco , e così fi faraa 
cuocere arroflo, fervendole calde. 
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AtraccÌB- Si cuocono le Beccacele su li braci in una Caffarola con 
gaia . butirro , aglio , ed alloro ; e cotte fi fervino con falfa d’ ac* 

ciughc paffate in olio , co;j, aglio , e fugo dà limone . 

In fortù. Diffoflàte le Beccaccic , e ripiene dalle loro interiora , foa- 

ghi triti , tartufi in fette , graffo di Vitello, acciughe, e cap- 
parini , fi faranno cuocere in una Caffarola con butirro , alloro, 
ed aglio ; bagnandole con vino generalo * e fi ferviranno - con 
falfa di Tartufi . 

Interiora L’ Interiora delle Beccacele piccate con acciughe , capperi-, 
di Becca t- ni , prefeiutto , e tartufi , fi paffano con butirro , un fenzo d* a- 
rie « gito , e timo , e fi fervino fopra erode di pane con fugo 

limone . , 


CAPITOLO V. 

Del Maliardo , ed jìnetra . 

I L Maliardo , ed Anetra .fono dell’ ifteffo gufto , e fi condì* 
feono delia medefima maniera . La loro Ragione è da Di- 
, - cembre per tutto Gennajo . 

Maliardo Si cuoce il Maliardo ledo con erbe odorifere , un pezzo 
all’ Erbpla- di prefeiutto , butirro , e cipolla ; e fi ferve con erbe paffete in 
butirro . 

In pot- 11 Maliardo fi cuoce in portàggìo con brodo di Manzo e 

raggio». lente , fette di prefeiutto , cervellate di <*0rco , finocchi fal- 
vatici , e fpicchi d* aglio ; e cotto fi ferve fopra erode Hi 
pane . . 

Farfito di Diffoffato il Maliardo , e ripieno d’ un paftume comportò 

butirro. di parmegiano grattato , graffo di Vitello , prefeiutto trito, er- 
be aromatiche , gialli d’ uova , pafièrina , piftacchi , e fpezie , 
.Ti farà cuocere in brodo di Manzo ; e fi iervirà con falfa di 
butirro . 

Ripieno Si potrà anche riempire il Maliardo con faipicon d’ ani. 

lente Ur ^ melle , fonghi , tartufi , ed erbe , tutto paffato con butirro , 

ed un fenfo d’ aglio , e* fi farà cuocere in iftufa con fette di lar- 
do , 
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do , prefciutto, c qualche foglia d’alloro. S’ imbandirà con Pu- * 
rè di lente . - ... 

Il Maliardo frollo , ed adobbato con olio , fugo di limo. Arroftito 
ne, ed un fenzo d’aglio, fi menerà allo fpiedd facendolo cuo- all'olio, 
cere, bagnato Tempre con olio, c fugo di limone ; e fi fervidi 
con un fapor di Capparini . 

Piccato il Maliardo con fini lardelli , e ripieno di cervel. Arroftito 
lato di Porco , fette di prefciutto , e foglie di falvia , fi met. alla Galao* 
terà allo fpiedo per tarlo cuocere, bagnandolo fpeffo con butir* tlna * 
ro j e li fervirà con lòlla di -limone fo?to. 

Si cuoce il Maliardo in vino bianco, ed aceto di taigone, In adob- 
condito di foglie d’ alloro, limone , ed aromi in ftecchi , e fi ho. 
ferve freddo con falfa di Menta. 

Il Maliardo tagliato in quarti , e paflato in Caflàrola con j n frj r> (fr a 
butirro , prefciutto trito , fonghi , tartufi , un fenfo d’ aglio , e 
timo • fi bagnerà . con vino generofo , fi farà cuocere, e fi 
fervi rà con Coll dì prefciutto. 

Si ferve anche il Maliardo in Sivè , facendolo bollire in l n Sivè. 
acqua e vino , condito di aromi in ftecchi , e fervito freddo 
coverto con falfa di ccdfo guarnirla di piftacchi. 


% 

CAPITOLO VI. 



Delle {Quaglie . 


L E Quaglie per efftr buone bifogtìa farle ingraffare in Ca- 
mera ; ma prima caftrarle a guifa di Capponi, levando lo- 
ro due granelli , che hanno su la coda . Quelle hanno due (la- 
gioni la prima è nel mefe d’ Aprile , e la feconda nelTiefe di 
Settembre. 

Le Quaglie dopo pulite dall’ interiora , fi padano in Gaffa- In bifea. 
rola con butirro foflfritto con cipolline trite , fette di prtfciut- 
to , fonghi , tartufi , ed erbe , bagnandole con fugo di Carne 
per farle cuocere . Nel fervirle s’ imbandiranno con crofte di 
pane lotto, e Coli di Vitello fopra. 

Le Quaglie divile per metà fi faranno cuocere in ottimo Alla pan- 
* bro-na. 
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brodo, unitamente fon erbette , fette di tartufi, e fpezìe. Cot- 

te fe le iati un legamento con gialli d’ uova , e panna di 
lette . 

Di fio fiate le Quaglie, fi riempino con farli di petti diCap-- 
pone pefla conwiidolla di Manco , acetofa , parmegiano, e fpe- 
zie , legata con gialli d’ uova . Si metteranno a cuocere in bro- 
do di Cappone , e fi ferviranno con acetofa paffata in bu- 
tirro . ^ • 

Le Quaglie fi riempino di fette di prefeiutto , graffo di 
Vitello , agrtrda , e timo ; ed in Caflaroia con fette di lardo , 
prelciutto , ed aglio , fi faranìff) cuocere , bagnate con buon bro- 
do . Nel fervide fi copriranno d’ agrefta pallata in butirro, e 
fugo dell’ ideile . » 

Adobbate le Quaglie con butirro liquefatto , fugo di li- 
mone., Tale e pepe, li metteranno a cuocere allo fpkdo , ba- 
gnandole fpeflo con butirro. Quando fono per fervide, fe le fa-- 
rà una eroda di pane , e parmigiano grattato , e con falvia 
fritta intorno s’ imbandifeono . 

Le Quaglie adobbate come fi h detto, fi metteranno a cuo- 
cere allo fpiedo involte nelle foglie di fico , o zucca j e quan- 
do faranno cotte fervide con lapor d’olive all’olio. 

Diffoflatc le Quaglie fi riempino d’ un ragli di fonghi.tar-, 
tufi , olive , capparini , ^fcalogne , pallate prima in olio con 
erbette . Si metteranno a cuocere in CafTarola con olio , ed er- 
be, e fi ferviranno con falfa di tartufi , e fugo di limone. 

Divife le Quaglie per metà, fi -pallino con butirro, cipol- 
lette trite, preffemolo , e fpezie ; dopo fi- panino , e fi- friggo, 
no , per fervide con falvia fritta . 

Cotte le Quaglie in brodo con fette di prefeiutto , ed 
erbe, fi ferviranno coverte di rape , o feilari alla Parmigiana , 
e Coli di prefeiutto. • 


G A L- A N T E. 
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CAPITOLO VII. 

Delle Tortore . 

* * • . 

L E Tortore forra Uccelli della fpecie de’ Colombi , le quali 
fono di piacere nelle Menfe quaodo fono ben graffe . La 
loro Ragione è nel mefe di Luglio per tutto Ottobre . 

Si faranno cuocere in brodo di Manzo , condite di cipol- 
le , ed erbe ; e nel fervirle fi copriranno con Coll di pomidoro, 
e fenfo d’ aglio . 

Cotte le Tortore in iftufa con butirro , fette di prefciuttft, 
erbe , e fpezie , fi ferviranno c*n finocchi falvatiei cotti in bro- 
do , e legati con Coll di prefciutto . 

Le Tortore cotte in Caffarola con olio alle braci , e ba- 
gnate con vino , fi ferviranno con falfa di tartufi pattati in olio 
con aglio , preffemolo , ed acciughe . 

Quando le Tortore fono graffe fi poflono «rroRire , unte 
bene di butirro , o pure involte nelle fette dUlardo , fervendo- 
le con falfa di Capparini . 

• Si Iettano le Tortore con vino bianco, acqua, agrcffà , al- 
loro, ed aromi in (lecchi ; e fi fervino fredde con falfa di aran- 
ci pedi e fciolti con fugo di limone . 

Cotte, che faranno le Tortore in brodo, fi ferviranno con 
falfa di butirro, gialli d’uova, ed agrcfla . 


CAPITOLO Vili. 

De Ili Tordi . 

L A Carne di quelli Uccelli è d’ottimo fapore ; anzi la (li- 
mano tra gli Volatili la migliore . La loro Ragione prin- 
cipia nel mefe di Ottobre , e dura inlino a Gennaro . 
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La Vivanda più guftofa , che fi può fare delli Tordi fari 
farli affolliti in varj modi ; cioè involti in rete di Porco , o 
bardati con fette di lardo , o pur con prefeiutto intorno e fo- 
glie d’alloro , t> in fine adobbati con olio , e fugo di limone, 
e poi ferviti con fapor di Capparini . Si fanno ancor arraffiti 
alla Parmegiana ingranati bene di butirro , e ferviti con crolla 
di parmegtano . 

Bianchiti i Tordi in brodo, fi taglieranno le ale,c piedi, 
dopo s’ infarinano , fi dorano in uova , ed involtati nel pane e 
parmegiano grattato, fi faranno friggere, per fervirli con falvia 
fritta intorno . 

Si cuocono in iflufa i Tordi con buon fugo di Carne , un 
fenfo d’ aglio , foglie d’ alloro , falvia , e timo ; ferviti con fal- 
la di prelciutto c fcalogne trite. 

• Cotti i Tordi in brodo di Manzo, con aglio, e alloro, fi 
forvino con Coll di fagioli bianchi , ove fiano delli fpinaci paf. 
fati in butirro . 

Si cuocono i Tordi in vino con alloro , cannella , e ga- 
rofani intieri , c dopo fi fervino freddi con falla d’uva palla e 
malvalla. 


CAPITOLO IX. 

De Beccajicbi , ed Ortolani. 

* » £ * * 

L I Beccafichi fono Volatili nobili e guflofi , fi pafeono vo- 
lentieri di fichi , per cui fi dicono Beccafichi ; e molta 
ingraflano nella loro ftagione. Sono Uccelli, che debbonfi man- 
giare fubito ammazzati , per clfer facili a marcirli . 

Puliti i Beccafichi dalle fole piume , fi mettono allo fpie- 
do con croftini di pane , prefeiutto , e foglie di lalvia , e ben 

E Diverati di fale . Cotti fi fervono con fapor di falvia pafiata in 
utirro con aceto di targone . 

Conditi i Beccafichi di fale , pepe , foglie di falvia , e 
preffcmolo trito , s’ involtano nelle foglie di fico, e fi fan cuo- 
cere tra le ceneri calile ; quando li conolccrà , che fon cotti, lì 

ca- 
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lavino dalle foglie , e fi fervino fopra erotte di pane fritto . 

Si mettono i Beecafichi allo fpiedo nudi , e nel cuocerli fi 
eondifeano di' Tale , e fi ungano con gialli d’ uova. Quando fo- 
no per finirfi di cuocere s’ incroftino con parmegiaoo e pane 
grattato , e cosi fervanfi. 

Vuotate grotte Cipolle, e meflbvi dentri i Beecafichi , con-^ 
diti di fale, pepe , prefeiutto trito , falvia c prettemolo rrito , 
tartufi triti , ed acciughe ; fi faranno cuocere dentro d’ una bra- 
ciera con fuoco Totto e fopra , e cotti fi fervino con fugo di 
limone. _ ^ , 

Li Beccafichì bene aromatizati , erbolati , e polverati di 
parmegiano grattato , fi metteranno ne’ glifci dell’ uova , e fi fa- 
ran cuocere al forno , o pure tra le ceneri calde . Quan- 
do faran cotti , fi fervino ne’ gufei medefimi come fe fuflero 
uova . < . 

Conditi li Beecafichi di fpezie , e pattati in una Cattato- 
la ad attodare fui fuoco * fi metteranno poi a finir di cuocere 
dentro i pezzi di patta sfogliata , che ad uno ad uno in effa 
*’ involtano, fervendoli caldi. 

I Beecafichi fi fanno cuocere allo fpiedo involti in fetto- 
line di pancia d» Pefce-fpada , conditi di fpezie , tartufi triti , 
acciughe, e falvia .* Cotti fi fervino con fugo di limone, e cap. 
parint . , 

Pattati i Beecafichi! per poco fui fornello in una Cattarola 
con butirro , prefeiutto trito , tartufi , prettemolo trito , e fpe- 
zie , li pattano ne’ gialli d' uova , e nel parmegiano grattato , e 
dopo s’involtano ad uno ad uno in farfa cruda di Vitello ,.e 
s’ infilzano allo fpiedo con fettoline di prefeiutto , e erotte di 
pane ; mentre cuocono lì bagnino di butirro . Prima di fcrvirli 
-fé le farà una erotta. 

Si dia mezza cottura ai Beecafichi in una Cattarola con 
prefeiutto , erbette , e fpezie , e s’ involtino dopo ad uno ad 
uno in farfa di rifo , condita di parmegiano , ed uova ; e par- 
fati ancora in uova e pane grattato fi friggeranno per fervirli 
caldi . 

I Beecafichi infarinati , e fritti in graffo di Porco , lì fer- 
vino caldi con prettemolo intorno. 

L’Ortolani fono piti grotti delli Beecafichi , ma di graffez* 
za limili . Di quelli Uccelli fe ne trovano gran quantità nella 
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Tofcana , nella Lombardia, e nella Sicilia . Li migliori fono 
quelli ingraffati in ftanza con miglio cotto in latte , che così 
riefcono buoni tutto l’Anno; ma la loro propria fìagione è da 
Settembre per tutto l’Inverno .Sono rari ^ fìimatiffimi dalli Si- 
gnori , e perciò li mandano in lontane Città dentro le fcatole 
di farina, netti dalle -loro piume. Quando fi voglion mangiare, 
fi cuocono c condiicono come fi è detto <fe’ Beccafici» . 


CAPI T O L O X. 

Delle Lodale . 

S iccome gl* altri Volatili per effer buoni devono effer graffi , 
quefli però perchè fiano di guAo bevono effer mediocri , al- 
trimenti faranno difguftevoli . La loro Ragione principia da Ot- 
tobre , per tutto Fcbbrajo. 

Il miglior modo di cucinar le Lodoie è in arrofto con fo- 
glie di falvia, e fette di prefciutto, c poi fetvirle con fapor di 
capparini . ’ m. * 

Sono ancor piacevoli le Lodoie quando fi cuocono in Caf- 
farola su le braci, con oglio, aglio, falvia, erbette, e prefciut- 
to trito , bagnate con vino , e fervite con 1* ilteffa loro falla . 

Cotte le Lodoie in iftufa con prefciutto, butirro , falvia , 
ed alloro , bagnate con fugo di carne, quando fono per fervir- 
le fi condifcono con falfa di mela-granate. 

Paffate le Lodoie in Caffaroia e cotte con olio , aglio , er- 
bette trite , e bagnate con vino bianco , s’ imbandiranno con 
falfa di tartufi all erbette . 

Si poffono fervire le Lodoie in tutte quelle manieri che 
fi è detto degli altri Volatili Salvatici , ma non riefcono di 
troppo gufio. 


CA- 
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De Ili Colombacci , e Palombelle . 4 

* •. • 

V I fono ancora tra’ Volatili falvatid i Colombacci , ma non 
fono però di cibbo delicato , anzi troppo ruftko e villa* 
no; e 1 foltanto in Villa fe ne può far ^fo in mancanza d’altri 
Volatili . . .i 

Le Palombelle fono dell’ifteffa qualità de’ColombacÙ, non 
altro che la Ragione di quefte principia dal mefe di Oflfcre e 
dura per parte dell’Inverno, e quelli l’Inverno folo. 

Quando fi- vogliono- fervi re, li polfono condire in tutti quei 
modi anzidetti ' degl’ altri Volatili falvatici. 
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TRATTATO V. 
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-CAPITOLO I. 


Dello Storione. 

L O Storione è dì gran fiima nelle Mente de* Grandi , 
poiché fra gli Acquatici tiene il primo luogo . La Tua 
pcfcagilfne comincia dal mete cf /Parile , e dura per tut- 
ta 1’ Eftà . E’ Pefce di Mare , ma fi nutrifce d’ acque 
• dolci , Quello, che fi pcfca ne’ Fiumi riefee molto me- 
glio , che quello di Mare . Di quefio Animale fi (lima mol- 
to la teda , la pancia , e 1* uova , delle quali fi fa il Ca- 
viale . 

Lo Storione fi cuoce intiero , e in pdzzi . La prima cot- 
tura farà leffo in acqua condito d’olio, erbette, limon verde , 
fate , e poche gocce d’ aceto ; e poi fi ferve con verdura , o pu- 
re con falfa Ramokta . 

Si taglia lo Storione in una o più fette , s’ infilza dT lar- 
delli , e fi cuoce in brodo di Cappone , condito d’ erbe , fate , 
e limon verde. Nel fervido fe te farà una falfa d’ acfctofa con 
Coli di Vitello . 

Si riduce lo Storione in fette , e fi fa cuocere dolcemente 
io Caffarola con vino bianco , butirro , foglie d’ alloro , e fpe- 
zie . Cot to fi caverà , fi farà freddare , per poi infarinarlo , do- 
rarlo 
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tarlo in u<m . panarlo , e friggerlo ; « f» fervirà con fatya di 
butirro, » lugo di limone. ^ 

Tagliato lo Storione in fette , fi piccano di fini lardelli , 
s’ infarinino , e fi friggano ip ftrutto; dopo fi mettano a gufta- 
re in una Caffarola con Coll di Vitello, ove flavi del targone 
trito , e così fervirle . 

Dopo che lo Storione < farà cotto in brodo di Manzo , e 
condito d’erbe , d’ aHoro , *e cipolle ; fi fervirà con cipolline 
patate in butirro , bagnate con Coli di prefeiutto , e fuga di, 
limone . 

Si fa foffriggere Io Storione in olio , con prefTemol» , ti- 
mo , cipolline , ranghi triti , e tartufi ; c quando farà Ragionato 
fi bagnerà con brodo d’ altro pefee , e vino bianco per farlo cuo- 
cere . Nel fèrvirlo fi coprirà con Coll di Gambari . 

Si cuoce lo Storione in una Caffarola su le braci con bu- 
tirro , vino bianco , alloro , timo , cipolle , e fpezie ; e nel 
fervirlo fi coprirà con Coli di pomidoro condito di butirro , e 
timo tri tuia to. 

Quando lo Storione fi ha da fare arrofiito bifogna mari- 
narlo con olio , limone , aceto , erbette , late , e pepe , facen- 
dolo così Ilare per un pezzo , dopo fi farà cuocere , e, fi fervirà 
con falla d’acciughe con olio , e fugo di limone. 

Lo Storione ingranato con butirro , polverato di file , pe- 
pe, e condito di prcifemolo, cipolline, e timo, tutto tritulato, 
s’involgerà nell* rete di Vitello, e fi farà cuocere' allo fpiedo . 
Prima di fervirlo fe ne toglierà la rete , fe le farà una eroda 
con pane grattato , e s’ imbandirà con falfa di butirro e fugo di 
limone . 

Tagliato lo Storione in fette lottili e larghe, s* ingranano 
di butirro , e fi riempino di farfa , comporta di altra carne di 
Storione , condita di capparini , acciughe , erbette , butirro , c 
fpezie ; fi faran cuocere alle braci con butirro , bagnate di bro- 
do , e fi ferveranno con falfa di tartufi, c fugo di limone * 

Pefta la carne dello Storione con acciughe , butirro , er- 
bette trite, mollica di pane bagnata in brodo , condita di paf- 
ferina , pignoli, e fpezie, fi legherà con gialli d’uova, e fe ne 
formeranno Coppierte in forma rotonda , le quali infarinate fi 
friggono per incroftarli , e poi in Coli di Gambari fi fan finir 
di cuocere , e fi ftrviranno caldi . . . - < 
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Pefta la Carne di Storione con piftacchi, botttfiche.e bu- 
tirro , condi# di fale , e pepe ; fi ridurrà in tanti ^ezzi lun- 
ghi un mezzo dito , c fi faran cuocere con butirro . o pure ar- 
rogiti allo fpiedo con erode di pane tramezzo ; e fi fcrviranno 
con falvia fritta intorno. 

Il Fegato , ed i Latti dello Storione fi cuocono fritti in 
butirro , o olio , e fi fervono con falfa , o fenza . 

•• ' ’ *■ ■ 

-L ■■ ■S 1 ■ 

.CAPITOLO IL 

» • * , 1 

Deir Ombrina . 

* * ■ . . ' . '• . 

L ’ Ombrina nafee, e vive nel mare predo gli fcogli erbofi 
ed è buona a mangiarfi tutto l’anno , ma meglio nella Pri- 
mavera . Quello Pefce è ancor nobile , ed è più tenero , g più 
bianco dello Storione, onde ba bifogno di meno cottura, 

L’Ombrina fi leda in acqua con vino , olio, ed erbette , 
e poi fi ffrvc con falfa di Tarantello, ed acetofa. 

Cotta l’Ombrina 'con latte di mandole , butirro , c fpe- 
zie ; fi ferve con tartufi padati in butirro , conditi di fpezie con 
fior di farina, c latte. , . 

Bollita *1’ Ombrina in vino bianco con alloro, e fpezie, fi 
ferve con falfa del fuo fegato ( prima cotto in acqua con olio) 
pedo con acciughe c pignoli , e fciolto con aceto di targone cd 
olio . 

E’ ottima a cuocerfi T Ombrina in brodo di Cappone con 
fellari ed alloro, e quando fi ha da fervire fi coprirà con un Coll 
di Cappone , e fenfo di targone . 

L’Ombrina cotta in acqua, aceto, alloro, coriandri , fale, 
e pepe • fi fervirà fredda con gèlo fopra di piedi d’ Agnello , o 
pure di Tinca e Capitone. 

L’Ombrina fcorticata, e tagliata a filetti grofli , fi patterà 
in Caffarola con butirro , erbette trite , e fpezie , bagnandola 
con fugo di carne ; e fi fervirà con falfa d’ acetofa lotto ba- 
gnata con Coll di Vitello,. 

Marinata 1’ Ombrina con olio , fugo di limone , e fale , fi 

cuo- 
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cuocerà in arrofto , e fi ferviti con fapor di bottariche all’olio. 

Tagliata V Ombrina a filetti, e marinata con olio , fugo 
di limone, erbette trite, e fpezie , fi friggerà inolio, e fi fer- 
verà calda , o fredda con faifa agro-dolce . 

Pefia la carne dell’Ombrina con un pezzo di butirro , er- 
bette trite, e pane bagnato in latte, fi legherà con gialli d’uo- 
va , e condita di cedro candito , pittaceli i , e paiferina, fe 
ee fermerà un paflume in forma di pane , il quale fi coprirà 
di butirro , fi farà cuocere al forno , e fi fervirà con panna 
di latte . 



CAPITOLO III. 


Del Pefce Spada , ' 

L A pefeagione del Pefce Spada comincia dalla Primavera,- e 
dura per tutto Agofio . Subito prefo fi deve decapitare , 
perdi’ è facile la fella a corromperli . La panda di quello Pe- 
fce è flipiatilfima , e fe ne fanno gullofe vivande , ficcome 
di quella del Tonno, che la l'uà pefea è nel mèfe di Maggio , 
Settembre , e Ottobre , il quale fi condifce come il Pefce 
Spada . 

La pancia del Pefce Spada piccata tutta di fini lardelli, fi 
fa cuocere in brodo di Manzo con fette di prefeiutto , una, ci- 
polla (leccata di aromi, ed un bocchette d’erbe aromatiche • t 
fervefi con Coli di Gambari al graffo . ' . * 

Piccata la detta pancia con erbe , e cotta’ in brodo , con- 
dita di butirro, alloro, e cipolle; fi fervirà con un ragù d’ er- 
be pàffate in butirro. 

Tagliata la pancia de! .Pefce in bocconi grotti, queflt *’in- 
Alzeranno tutti di capparini , tartufi a filetti , éd acciughe, e fi 
faran cuocere in brodo di pefce ; cotti fi fervono con Coll di 
Pomidoro. 

Steccata la pancia del Pefce con prefeiutto a filetti, e lar- 
doni aromatizati ed erbolati , fi metterà a cuocere in Caffaro- 
ia con butirro , cipolle , e preflemolo , bagnandola con vino gè- 
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herofa. Quando fi ha da fervire fi coprirà con un Coll di pre. 
Sdutto , « tardone. 

Si mette in Cattatola la /pancia del Pcfce con acqua, ace» 
to,.faIe, limone, cipolle, timo, allora, e fpezie , e fi fa len» 
tamente- cuocere . Si ferve con falla d’ agretti pefia con acciu- 
ghe , e condita d’ olio . 

'Steccata la pancia del Pcfce con Tarantello a filetti , fi 
metterà in Cattatola per farla cuocere con ottimo brodo d’ altro 
Pefce , condito di cipolle , ed erbe . Cotta , fi ferviti con Purè 
di pifelli all’ olio. . 

Il Corpo del Pefce, cavotone la fpina , fi riempirà con far- 
fa comporta di carne di Capitone, acciughe, capparini , aglio, 
e preflemolo , e fi farà cuocere in iftufa con olio , cipolle, ed 
erbe . Nel fervido s’ imbandirà con un ragù di fonghi , e tartu- 
fi , pattati in olio con preflemolo .* 

Si cuoce Arroflita la pancia del Pefce, e fi ferve con fal- 
la d’ agretta all’ olio , o pure con fapor d’ aceto rofato ed olio . 


CAPITOLO IV. « 

Del Dentale . e Cernia. 

I L miglior Dentale è quello, che fi pefea dal principio deli’ 
Inverno per fino alia Primavera . Di quello Pélcc fe ne 
poflon fare varie vivande fimili a quelle dello Storione ; ma 
quando fi fervono fredde fono migliori , per aver, dell’ umore 
aflai gommofo . 

. li Dentale lì farà cuocere in brodo di piedi d’ Agnello , 
condito dì fpezie in ttecchi , alloro t timo , limone , c zaffara» 
no. Cotto che farà fi caverà , e fi fervirà freddo coverto dell* 
itteflb brodo , pattato e chiarificato . 

Tagliata la carne del Dentale a, filetti , fi condirà di fpe- 
zie in polvere, erbette trite , fugo di limone , ed olio.; dopo 
fi accomoda per lungo fopra una Salvietta , tramezzandola di ac- 
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ciughe a filetti , tarantello , bottariche , tartufi , e capparoni a 
filetti; fi ftringerà nella detta falvietta in figura lunga, e fi met- 
terà a cuocere in brodo di Tinca , condito d' erbe , e fpezie ? 

Quando fi conofcerà che fia cotta , fi caverà e fi farà nella ficf- 
fa falvietta freddare ; e fi ferviti fopra verdura con lavori a 
capriccio . 

Cotto il Dentale in acqua , vino bianco, limone, fpezie, rn Sivi. 
ed alloro , fi ferviti in Sivè con falfa di cedro , limone, piluc- 
chi , ed aceto rofato . _ » j 

La Cernia fi palce dell’ Erbe vicino agli fcogli , e fi peffa Della Cer- 
da Maggio per tutto Ottobre. Ha la fua carne dura, per cui li ni*- 
può cuocere in quella maniera che fi vuole. 

La Telia della Cernia fi cuoce in acqua con aceto , limo- Alla falfa. 
ne , preflcmolo, e cipolle ; c fi’ ferve con Romolata fopra , o ^ 

pure con falfa di butirro . 

Si cuoce la Cernia in ragli all’olio , con cip»llp erbette , TnRagìtal- 
e fpezie , bagnandola con vino e brodo di pefee . Nel fcrvirla U Ccnafi- 
fi coprirà con falfa di fonghi , c bottariche pelle e fciolte col na ’ 

fugo del pefee. 

Ridotta la Cernia in fette Lottili , fi faraqno marinare con AI Maria»- 
fugo di limone, fale, pepe, preflcmolo, e cipolla trita, e dopo t0 • 
un pezzo s’ infarinano , e fi friggono in olio . Fritte fc le farà 
una falfa compolla d’ aceto , fette di limone , alloro , butirro , 
cipolle, e fpezie, fi farà bollire, e fi fervirà fopra. 

Arroftita che farii la Cernia come gl’ altri pefei , fi fervirà AI fapor di 
con fapor di finocchio , c fugo di limone all’olio. finocchio. 

Tagliata la Cernia in pezzi fi farà bollire in brodo d’altro p otta g_ 
pefee , ove prima fiano cotte delle cipolle., pifelli , lattuchc , gi 0 , 
fonghi , tartufi , ed erbe aromatiche ; fervendola fopra crolle • 
di pane . • 

Si fo cuocere la Cernia in una Caflarola con butirro , vino, Alla Potac- 
alloro , preffemolo , cipolle , e fpezie ; e fi fervirà con falfa ** • 
di butirro, o fugo di limone. . 
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CAPITOLO V. 


Deila Spigola , ed Orata. 

« . ■ j * ' « • 

L A Spigola è ftimatiffima nelle menfc , e fi pefca dal prin- 
cipio di Gennaro per tutto Marzo . 

LcITa la Spigola con acqua e vino , condita di limone , 
preflemolo, cipolla, ed olio; quando fi ha da fcrvire fi coprirà 
con falla di giallo di Ragofta,, o di Caviale. 

Si può far bollire la Spigola con brodo di Polli conditi 
d’ erbe ; e quando farà cotta fi fervirà con* Coll di petti di 
Cappone .• 

Bollita la Spigola con acqua, fale , erbette" , e butirro ; lì 
fervirà con falfa d’ acetofa pallata in butirro. 

Si fpaccherà la Spigola per la fchiena , fc ne caverà la 
fpina, e fi riempirà con un ragù d’animelle, rognonata di Vitel- 
lo, prefeiutto , erbette, tartufi, e fpezìe ; dopo fi accomoderà 
in un vafo proprio, e fi farà cuocere con butirro, fugo di car- 
ne, ed erbe. Cotta fi fervirà con Coll di Vitello. 

Della Spigola fi .poffono fare altre vivande come fi è det- 
to dell’ altri pefei, ma meglio è Iella. 

L’ Orata fi pefca nel mefe di Ottobre per tutto Febraro , 
e fi può preparare in varie maniere già dette ; ma la vera fua 
cottura è arrofto. 

.4 .. , .... ' *« 
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CAPITOLO VI. 


Diti* Linguai (ole . 




L E Linguattole fono molto in Rima , e la loro pefeagìone 

CT fa rtnV?rbo;*e-Ia^iMa»ei*r'* ■ . 

Le Linguattole fi friggono in olio , dopo che fono fiate 
pulite , e poi fi fervono con fogo di limone , fele* pepe , e pref- 
•• femolo fritto . . 

Fritte le Linguattole fi fpaccan© dalla fchiena , fe ne 
caverà la fpina . Si' prenda della carne d’ altre Linguatto- 
le fritte , e fi pella con acciughe , capparini , pifiacchi , ed 
' erbette, e formandone una farfa condita di fperie , con la qìfo- 
le fe n’empiranno le Linguattole , e fi 'chiuderanno nella loro 
naturai forma; bifogna ungerle d’olio , o butirro , panarle e 
.metterle in una terriera a prender corpo al forno, per poi fet- 
virle calde con fugo di limone, 1 

Fritte le Linguattole in Brutto, fe ne cavi come fi è det- 
to la fpina, t fi riempine con farfa di’ rame di Vitello condi- 
. tSt di midolla di Manao erbette , fpezie , e gialli d’uovi ; 
dopo s’ ingraffano con butirro , fi panano , e fi fanno pian pia- 
no incorporare fopra la graticola con carta fono unta di butir- 
ro, e quando fi fono abrufioiitc fi forvino con falfa di butirro 
fugo di limone. - : •> ■ ■ • 

Le Linguattole dopo fritteci tagliano a filetti, o fi fefvo- 
no con ragli di fònghi , e tartufi ; o pure con Coll dì Gamba- 
li , o con falfa di bonariche . 

Si cuocono le Linguattole con acqua, vino , fale , limo- 
ne , ed erbe , . e fi fervono con fella di tartufi pallata in 
butirro.- f , v • . .\i • •. 

Fritte che faranno le Linguattole in ftrutto fi taglieranno 
9» filetti, s’ infarinano, fi tuffano nell* uova, e fi mollicono con 
pane e parmegiano grattato ; dopo fi tornano a friggere,,- e fi 
fervono con falvia. 
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AIU falfa 
di Piftacchi. 


In Sivi . 


Cotte le Linguattolc lcfle in vino con foglie d’ alloro , e 
fpeziéV lì ta^tiinA a filetti / e fi accomodano ne! piatto tramez- 
zate d’ acciughe a filetti , c coverte con falfa di piflacchi pedi 
con acciughero feioiti con olio,'c fugo di limone. 

Si friggono le Linguattolc in olio, o fioatto, e poi fe le 
fa una falfa con aceti, limone, aglio, alloro, falvia , e zucche- 
ro ; fi fari bollire, e per addensarla fi metterà della polvere di 
mofiacciolo; guarnendole nel fcrvirle con pignoli, e pifiacchi . 

, -.--d J ^ (ri affair, ''noi J T 
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CAPITOLO VII. 


Ideile Triglie . 
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Triglie ar- 
rotate. 

Alla Ramo- 

Uta ; • 
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bianco . 


frnboraccia- 

te . 


!» dritta ra. 
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L E Triglia migliori .fono quelle , che fi pefeano nei fcogli 
da Maggio per. fulto Ottobre. 

La miglior maniera di mangiar le Triglie, quando fon grof- 
fe, è arroftita, marinandole prima con olio , fugo di limona . 
erbette, e fale, e fervirle con 1’ ifteffo marinato fo#o. -» 

Squamate le Triglie, ad accomodate nel piatto fi coprono 
eoo falfa Rantolata, cioè preflemolo , -aglio , cipolla, capparini, 
acciughe, e majorana, sfatto ben tritulato e condito olio- , 
fugo di limone , fale, «.pepe . Si faran cuocere con fuoco fiot- 
to, e Copra, < calde fervonfi . ... 

r ■> Le Triglie frribhe ben Squamate s’ involtano ad una , ad 
una nella carta, e fi mettano a cuocere in acqua, con limone, 
allbro , prelibinolo , fale , e poco aceto • e quando fi hanno a 
fervine fi Scartino, e fi coprino con fella, di pignoli ■ all* olio . , 
Dopo Squamate le Triglie, fi accomodano Sopra un foglio 
di carta condite di pan grattato, prelibinolo trito, un fenfò d’ 
aglio, aregano, fale, e pepe tutto mefcolato; e con olio e fu- 
go di limone bagnate, u faran cuocere al forno , e fi fervono 
egide. - . • - : 

Fritte le Triglie, fi fervono eoa fugo, di limone, Tale, e 
pepe; o pure con falfa d’ agretti . . . . 
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CAPITOLO Vili. 


Dello Scorfano, Pefee Cappone, e Dry aro . 

, / 

L A Carne di fuetti Pefci è bianca , e dura ; la pcfcagioec 
de’ primi fi fa l’Autunno e la Primavera, e li migliori 
lono quelli che vanno al rollò . Il Luvaro fi .pelea l’Inverno. 

Si cuoce leflb lo Scorfano , col folito condimento dell’ al- 
tri, e fi ferve con falla d’ acetofa pallata con olio , e cipollet* 
*c ; o pure fi ferve freddo con falla d’ agrefta . 

Byono ancor è lo Scorfano in ragù all’olio con cipollette 
trite, prelfcmolo, e tartufi, bagnato con brodo, e fervito con 
fapore di mandorle aH’amberlina , pelle con bottariche , e fciol» 
te con 1 iftelTo brodo del pefee, e fugo di limone. 

Dopo che lo Scorfano e cotto in acqua , con fale » erbe , 
e cipolle, fi ferve con falla di pomidoro pallata con butirro , 
aglio, e alloro. • - • >,< , 

Si fa bollire lo Scorfano in brodo di. Mantrr , q- fi -ferve 
con Coll di prelciutto, con tartufi trit^ gestro, . s .*■ 
Cotto lo Scorfano .in brodo di pefce»*.fi ferve con ut) ragù 
di fonchi ,. tartufi , pifelli, cipolle, ed erbe aromatiche , con un 
Coll fopra di Gambari. ì- ..... à „ ... 

Leflò lo Scorfano in acqm , ‘butirro erbe ^cfele , fi 

fcrvicà con. Coll di Ceci pieno di fcaiogae pulsate iij bu< 

tlfTO .• -i ■ 

Quel che fi è detto dello Scorfano , ferve per lo pefee 
Cappone, e Luvaro. . 
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Scorfano all 
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In Pottag- 
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Laccio Let- 
ti . 

In Brucio» 
le fallite. 


Alle Braci 
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Del Mer- 
luzzo . 
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CAPITOLO IX. 

f)«ì Luccio , Merlurjo , e Cefalo . • 

I L Lucerò è tuono tutto l* anno + ma meglio nell’ Autunno 
per tutto Marzo ; ed i buono a mangiarli leflo coma gl’ aU 
tri fervito con olio; e fugo di limone. 

Tagliato il Luccio a fette , fe né fanno braciole ripiene 
d’acciughe trite eoo tartufi, erbette, cepparmi, fale , e pepe; 
Si faran cuocere allo fpiedo, ungendole con olio, e fugo di li. 
mone, e fi fervono calde. • ■ ' . . . 

Tagliato a gnaffe fette il Luccio, fi metterli in una Caf- 
ferola con butirro, alloro, vino, cOriandri , erbette, e fpezie ; 
e fi farà cuocere fu le braci ; fervendolo dopo con l’ ideila fui 
falfa pacata per Setaccio 

' Tagliato il Luccio a filetti <, fi Aettcrà a marinare con 
olio, fugo di limone, erbette trite, capparini triti, e fpezie • 
e dopo fi atruffi in padetra compoda di fior di farina , lievito, 
vino, e fpezie, e fi frigga in dio: fervendolo caldo. 

La pefea del Merluzzo fi fa l’ Eftà , e la Primavera . Quc- 
fio è un Peùe di poco nutrimento e di niente gudo , ma vo- 
lendolo fervirc fi può cuocere leffo , in ragù , e fritto . , - 

il Cefalo è buono quello di Mare , pefea to nel mefe d’A- 
prile, e Ottobre nelle acque chiare . Non .è troppo io idim» 
nelle menfe nobili , ma quando fi vuol fervire fe le può dare 
!’ ideffo condimento , che fi da alla Spigola . 
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CAPITOLO X. 


Deir Acciughe o ^lici , Raggia; ed ^ 'guglie . 


L Acciughe ( chiamate in Napoli Alici ) bi fogna mangiar- 
le Cubito pcftate. che per la loro delicatezza fono facili a 
corromperli. Le migliori fono quelle che fi pelcano la Prima» 
vera in mare arcnofo. Quelle Calate fervono per condimento di 
molte vivande; ficcome fi è veduto, e fi vedrà, r * 

Squamare le Acciughe , e toltane la teda , fi friggono in 
olio , e fi fervono calde con Cale , pepe , e fugo di limone. 

Dopo che faran fritte le Acciughe, fi poflòno fervire con 
falfa Copra, fmile a qnella delle Linguattol* in Sivè , o pure 
alla Scapece. • * • , 

Nette le Acciughe, fi fpaccano per la Cchiena, e Ce ne ca. 
vi la fpina, per accomodarle Copra d’ un piatto unto di butirro, 
coprendole con pane e parmegiano grattato , preflemolo trito ] 
«d origano; vi fi metta ancora del butirro liquefatto , e del 
Cugo di limone. Si faran cuocere al Corno, e fi fervono calde. 

Si (affano 'con butirro in una CafTarola , cipolefte trite, 
preflemolo , aglio, fonghi tartufi, ed origano, tutto tritolato, è 
condito di Cpezie; fi bagnano con vino bianco, e vi fi metta, 
no le Acciughe per Carle cuocere.: Cervendole calde. 

Cavata dall’ Acciughe la fpina , fi fan ripiene d* acciughe, 
lalate , e fi fan cuocere in un piatto con erbette trite, butirro 
e lugo di limone, e fi fervono calde. 

L’ Acciughe fi mangiano in a r rollo o su la graticola . o 
pure Copra i carboni accefi , ferviti caldi . 

La Raggia fi pefea la Primavera e 1* Autunno , e fi man- 
già fritta calda , ed in Ccapece fredda ; fi Cerve ia ràoù alli 

fonghi e lefTa con ramolata ; nè d’ altra maniera è buona nel- 
le menfe .. 

Le Aguglic quando fon grolTe fi mangiano in arredo con 
** L fa. 
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, V. 

T ArJ’wda Oc pèfca ^Autunno eà; è- Bikè àx'f ìwn/b .' T 

J— < Squamata la Trota fi fa xaoeere in brodo di Capponi, 

e fi ferve con acetofa trita pagata con butirro. ? " 

-, Si -bolle la- Ttota in. v*n6 òianeo ; condita di fogli* d’a% 
loro , preflemolo , file , pepe ichiacciato , c timo , c li ferve 
«dnr falla di ^Ginepri all’olio. »' a . : , ■?/ I 

Si £r Érrofttta la Trota r -d.fi fen-e con ‘WgMi prugnoli 
al vino, «I pure con lalfa di finocchio all’ olio . • : ’ 

. La Trota fi picca di lardelli i fjtfaì. di fricondò , e li 
mette » cuocere in Cafiarola con fette di lardo 4 preiciotro ,-ci* 
pnlla..- fièteata di^iSaonella e g aaa fa nl , àn • mazzetto d v erbe , 
e brodo . di Manzo Nei fervida fi condirà, con Coti di pre- 
fckmo -• r «v ' t '-<*1 ’t ' 

l/i Marinata una Trota coro olio- jfufl© dr limone, fatti j pe- 
pe, alloro, cipolla trita , preflemolo , ed origino ; fi pallierà nei 
pane- grattato , e fi farà arroftire a tonto fatico" su la graticola^ 
fervendola «cauTalvi** Slittai. , . ' <- o.- • 

■Si rpui» da STrota eoa ba<iièu.^a»^i><f fiifayed 

alloro , e fi iri-virà con l'alfa dt^foiaidftni pallata’ con butirro , 
juho, «d 'àglior. > t , «-S r'i /•? wV-yA " f "‘ ■ ' 
o- olt Carpione è un Pefae pili groflo della 'Trota ; ma con- 
fimi le di fattezza , e vicn ftirnsrto affai . La Ina pefeagione è 
l’ tifa , *m maglio V Inverno . Quando fi arrida fervile fe fe- 
dirà quell* iftèffo condiménto della Trota. : r»V-. ( 

■> -, , ,.v- .u.f i >. tTMc acri»-*: »* ii<1 .i »~- 

sv.-ì -1 j if - 1 -rerol ti ì j , ti r i t’-f 1 ;> x 
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CAPITOLO XII. J&flfc 
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Della Tinca , Anguilla , e Lampreda. 


à 


A Tinca 'migliore i quella che fi pefea ’ìa 'Primavera per 
i tutto l’Aufunno nei Fiumi , o Laghi chiari - r ‘ • ' 


7* f ", — * *-»o*** v...... . 

; Si cuoce la Tinca lefla come gl’altri pelei , ma meglio è 
bollirli- iti ' vino con foglie d’alloro, ginepri e fife ; e poi fqr- 
vita con fapor di pifUcchj all’olio. 

Ottima è la Tinca a ci: >ce: fi in ragù con olio, cipolline, 
prefTenralo , un fenfò d òlio , e fpezie', bagnata con brodo d’ al- 
tro pelea*, c fervitar con fanghi triti, e purè di pifelli . 


•wvm 1 A 


Tinca af 

fapor di pi- 
stacchi . 


Tagliati la Tinca a filetti fi palla con butirro , fi condi- 
re di prelfemolo , un lènfo d’aglio , fpinaci triti, e fpttzie ; e 
quando fi ha da iervire fi legiferi con bòttariche pefte e fciolrè 
con Coli di pomidoro . 
c: ...... v. r. 


pifefif 

In Fricali 
fea. 
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Si (pacca per la fcjhiena la Tinca , fe 'né cava ho con dili- 
ge ma le fpine , c fi riempie con farli di Carne d’altra Tinca 
condita e pefta con acciughe ; capparini , pi fiacchi -, erbette , *e 


I pefta con acciughe ; capparini , pil..^.„ , Min . llv , ^ 

Ipeiie . Dopo fi metterà a cuocere in CafTarola con un graffo 
1 pèzzo di butirro , bagaata con vino , e fi fcrviri' con Culi di 
dato bàri . 

^ La Carftf dellaTinci ukitì'-'còn quella dell’ Anguilla fi tri- 
fulcri ben fina , e. fi condirà djLjpezie , cori .indi i , anifi , e vi- 
no generofo . Dopo le 'he formano fe Salile te empendone le 

A il -li I i 1 M i L. 


Farfita 
al Coli dì 
Gambali. 


•Àr § # * -t® 


budella d’ Agnello alla lunghezza, che 11 vorrà ; quelle li faran 

Cuocere in butirro e vino. 1 o pure atroftire con foglie d’ ai- 

rdti f «UW alJ-tajJ 003»* Ot.QC-d ° 'il 


Tn Salfic- 

.«in* 




£ arne di Tinca fe ne fanno geli , ficcome fi vedrà a 

mO l3Ó|d. 0 *' «Mi ' «4*“ T 

,J ^Anguille ; 'CÙ A ^fcano nell’ acque correnti V chia'* 






fonp del ica Udirne , e la loro Ragione è nella Primavera , e 
verno'. Quando fon graffe fi^hMufao ‘tfjSlM* 


Dell’An- 

guille. 


L’An- 
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L’Anguille lcffe con acqua, olio , limone, alloro e fale « 

$’ imhandifcono con falfa di pignoli all’olio. 

IH iftofa Si cuocono in iftufa con butirro , alloro, (picchi d’aglio, . 

tilt tartufi, timo , e (peli e , fi bagnano con vino , c fi fervono con ialfa 
. di tartufi pattati in butirro , e fugo di limone . 

AI botir- Bianchite le Anguille in acqua, fale , ed alloro , fe ne ca- 
lo. va la pelié , : e fi fervono con falla di butirro , gialli d’uova , e 

fugo di limone , condita di pepe . 

Al toma Si pafTano le Anguille in Caffarola con olio , aglio , ac« 
gotto. ciughe , preffemolo , ed alk>fb , fi bagnano con brodo di pefee 
per farle cuocere, e fi fervono con fajfa di mandorle all’amber- 
l - ' lina pcfle con bottariche’, e fcioltc con il brodo delle Anguil- 
. ' ; ' t le, e fugo di limone. 

Tn Galan- Molti Capitoni fcorticati e tagliati a filetti fi uniranno 

rinapérEn- con Carne di Tinca anche a filetti , e fi metteranno in adob- 
tr etnea » bo con fale , olio , pepe , fugo di limone , e malvalla . Dopo 
fi accomodano per lungo fopra un tovagliolo , tramenati d’ ac- 
ciughe , bottariche , tarantelle , pignoli , e piftacchi , tutto ta- 
**' gliato a filetti , e condito di fj*ezie , e femi di finocchi . Si 
firingerà tutto nel tovagliuolo , e fi metterà nella marmitta a 
i cuocere con acqiftì ; malvada , colle loro fpine c pelli , allo- 

* > * » io , e ginepri . Quando fi conofcerà effer cotto fi caverà e fi 

r . » Farà freddare , per poi toglierne il panno e fermio fopra ver» 

dura . . . 

Alla Par- Scorticato il Capitone e tagliato a pezzi G farà cuocere % 

megtana. fopra un piatto con butirro folto e fopra , coverto con par- 
megiano grattato j e fi fcrvirà con falla di gialli d uova e fugo 

di limone . - . . , „ , 

Delle Lam Sono le Lamprede ftiraatiflime , in particolare quelle, che 

prede ■ fi pefeano la Primavera. . 

In fritta- Si mangiano le Lamprede in tutte quelle maniere dette 
«a. dell* Anquille ; ma quelle fi pofiòno ancor cuocere fritte , for- 

• vendole calde con (alvia. , , 

,r - Ai kuc. Si cuocono ancor le Lamprede Iene in latte di vacca , e 
fi fervono calde con butirro , p pure fredde con panna di 

m latte . w '•• • >. L , . %e 

Anche in malvalli lì fari cuocere le Lamprede , con fo- 
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glie il’ alloro , fale , pepe , e coriandri ; e fi fervono con Ra- 
molata . • 


Per En- 


CAPITOLO XIII. 

' ' / 

Dalli Calamai, Cecine Hi , e Fragaglia . 
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L T Calamai hanno un umor nero , che bifogna lavarli bene 
acci& reflino bianchi . Quando fon piccioli fi mangiano in 
frittura con fale , pepe , e fugo di limone , e groffi in va- 
rie maniere fi condiscono . Si pefeano l’ Inverno e la Prima- 

v «ra- _ iw * . -»* 

Si cuocono i Calamai in acqua con olio , limone , e pref- 
femolo , e fi fervono con falfa di giallo di Ragofla , condita 
con fugo di limone ed olio. 

Li Calamai fi riempino con Carne d’ Anguille, capparini,' 
acciughe , tartufi , e preflemolo , fi condifcono d’ olio , fugo di 
limone , e fp$zie . Dopo fi mettono a cuocere in Caflarola con 
buon fugo di pefee , cipolle , e fonghi j e cotti- fi fervono con 
T ifleffo lóro brodo e fugo di limone. 

Si fiempino i Calamai con farfa cfi Carne di Vitello con- 
dita di midptta di Manzo , erbette , e fpezie : e fi fan cuoce- 
re in brodo di Cappone. Dopo fi fan freddare , fi dorano in uova 
sbattute, fi paflano in pane e parmegiano grattato r t fi fervono 
fritti con preflemolo . 

Si tagliano i Calamai a filetti , fi paflano con butirro ei 
erbette , c fi bagnano con brodo di Manzo per- farli cuocere . 
Prima di fervirli fi leghano con gialli d*uova , parmegiano , e 
fugo di limone-, 

‘Tagliati a fiFetfi > Calamai fi fervono fritti. 

I Cecinelli fono certi peiciolini di Mare , che non hanno 
nè fpina , nè Squama , é fono cosi teneri , che appena vedono 
il fuoco fon cotti . Si pefeano f inverno , c la Primavera , e 
per lo piìx fi mangiano fritti. 

>. ^ Si 
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Si friggono ancora vefliti di palletta , la quale fi Tari con 

la fior di farina, acqua, malvafia , c lievito, condita di fale , pe. 

. ^>e , e foglie di rofmarino . 

Al latte Liquefatto un pizzo di butirro in una CalTarola , vi 
di ptftacchi. fi metterà latte , piflac<hi , prcfiemolo trito , e fpezùe , c 

dopo, i Ceciitelli j a cuocere j fi ferviranno. (opra crofte di 

In Infa- Bolliti i Cecinelli in acquatale, olio, ed aceto, 'fi fcrvo- 

lata. ‘ np fa faf»lara con, èlio , ifc <bgo di liu/c»ej . ~j ALCI ’ 

Della Fra ^ nc ^ Mare una quantità, e varietà di PefcioKni , chia« 

gagli*. ” /nati volgarmente Fragaglia , la quale fi pefca 1’ Efiate vicino 

^ b eli «fcogfi , e fi mangia con piacere in frittura condita con là - 

Fa d’ ? grefiu. ' ^ 
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) D#//# Ragojte, e Gambart. t 1 j .<• - .. 


~ T A Ragofia è buona, tutto l’Anno , ma nel plenilunio è 
c.>- migliore La fila fiagionc è nella Primavera-, e neU’ A<à- 
{turno - t. k ; $ : . 1 . * . . • ' 73 

Ragofia «c ..L> Ragofia per mangiarla di s qualunquc maniera fijvuole. 
Iella. bifogna fempre leffarla in acqua, e condirla di fale. Dopo chp 

■V.;*,? farà cotta 'fi farà freddare, fi-fpaccherà per metà. e fi ferve con 

. »:t il Tuo gufino condita disfalla di fiottarle he all’olio, e fugo .di 
i/mone, o pure del fuo giallo. , - « -f’ 

In Ragù. Cavata la Ragofia dal fuo gufcio,dopo che farà- bqllita 

freddata , fi feryirà in ragli con olio / erbette, fon gli i , tartufi , 
./> : . f _ • pifelli , bagnata con .brodo di pcfce , , - t. . ? 

Al Coll i , . Tagliata a .filetti 4a Ragofia , .-fi, pa(Ta,in Caffarola con bu, 
di pomido- yrro.j^ed'.erbetlf; , ^ fi cogdifcc /li Ìpezie,,e fi fervirà con Colà 
r °‘ di pomidoro'. . , r> . • 

' La* 


* 


* 

Digitized by Google 


et *• E- A, 9 T JXJ 

La Ragofta tagliata a filetti , ed accomodata in un piatto, 

tramezzata d* acciughe ,• tartariche , taranteilo ? olive , cappari 


In Cap- 


"*•*•*"8 ,■ uuiuuuic., iduiiiciiu , ouvr, cappati- j- r 

ni, ed in/alatine varie ; fi ferviti coverta con falfa Camolata , P° neailja * 
o altra all’ olio. ( > J ( ) T 1 *1 / ) 

Pcfia la Carne della Ragofia con acciughe , 'bottariche , er. In farla, 
bette, pane bagnato in bròdo, c butirro, li legherà con uova, 
e fe ne farà un pane da^cuocerlo al forno ; o pure delle Cop- 
piette cotte in brodo, o fritte, ed altre cale limili - 

Spaccata la Kagofta per metà fi fa arrpOita .ra{i- I„ atrofia 

cola , condita di butirro o pure oho , pane grattato , un lejtfo 
d’ aglio , prefiemolo , acciughe trite , fale , è pepe , tutto me- 
fcolato 

Li Gambari fi prendono tutto l’Arno , tanto nel Mare , Dell» Gam- 
che nell’ Acque dolci. Son buoni 1’ uni e 1’ altri , c quando fon 
teneri di corteccia fi mangiano fritti . 

I Gambari "di acque dolci quando fon bolliti fc ne cava- • 

no le .Code , le quali pulite fi fervono con Coll di prefeiutto, 
p con falfa all’olio . Si mettono dentro i pàfticci , e ragù da 
ralfo e nyigrQ^ nell’ infialatine, nelli falpicon , e nell! ripieni. 

Corpi de’ Gambari fi peftano per farne Coll, e fughi per con- 
imenfn di Vivande ; e { foffritti pelli nel butirro , paliate' poi 

panno lino , ferviti per renderlo di maggior ^ufto nd K 
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CAPITOLO XV. 

-/ . ■ ■ „ . • • 

Della Tejlugine , < Rana . 

-, * ' . * ( « 

V I fbn£ due fpecìe dì TeRuginì , di Terra , e di Mare * 
la Cagione della prima i da -Giugno per tutto Ottobre , 
e delta feconda da Febraro per tutto Ottobre. Le migliori fo* 
no quelle di Terra , ma il condimento dev* effere 1* rfieflb . — 

Dopo che la TeRugine è Rata cavata dal fuo guferò , fi 
inette a bollire in acqua con butirro , Tale , una cipolla Ree. 
cata di cannella , garofani , ed erbe . Cotta fi ferviti con falla 
di butirro. t - . ‘ * 

Tagliata la TeRugine a piccali pezzi fi fari foffriggere con 
olio , cipollette , preflemolo, , ed un fenfo d’ aglio \ li bagnarà 
con brodo , e fi ferviti con falfa del fuo ftgaqp cotto in bra* 
do „e fciolto con fugo di limone. 

Se ne può fate della TeRugine un ragù all’erbe ; pacando- 
la con olio , cipolle , carcioffi , fpìnaci , fe Ilari , fonghi , ed er- 
bette trite. 

Dell’ Uova e Fegato della TeRugine (e ne poflon fare frit» 
telline pallate nell’ nova e pane grattato , o pure tritolate con 
etbe fe ne fa frittata. 

Del Sangue fe ne fanno Sanguinacci , o Budin , come fi è 
detto di quello del Porco. 

Le Raoe fi pefeano tutto T Anno nelli Fiumi e Laghi . 
Nella Lombardia fono groffidlme, e fi mangiano dai primi Si- 
gnori . Se ne .poffbn fare delle variate Vivande limili a quel- 
le de’ Pcfci , riefeono guftofe , e fono falutifere . 
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CAPITOLÒ XVI. .'i 
Delle Frutta di Mare , e Salumi . ‘ . 

T Ra !c fratta dì Mare pili piacevoli fonò 1 * Oflriche , le 
quali fi mangiano crude, appena ufcite dal Marc. 

Aperte dal gufcio fi condifcono con pane gratrato , prette- 
molo , aglio , origano , Tale, pepe , fugo dì limone , ed olio, 
e fi fan cuocere su, le braci , fervendole calde . 

Cavato l'Oftriche dai gufci, ed infarinale, fi fervono frit- 
te con preffemolo, o pure nella palletta' come i Cecinelli. 

Quando l’ Oflriche fon fuori del gufcio, fi accomodano Co- 
pra la carta con butirro , prefTcmolo trito , pane e parmegiano 
grattato , fi fan cuocere al forno, e fi fervono con falla di bu- 
tirro e gialli d’ uova . M 

Si cuocono r Oflriche in vino , e fi fervono con falfa di 
bottariche all’olio , o pure Ramólàta . 

L’ Cariche fi pattano ron butirro ? graffo di Vitello , ed 
erbette , e fi Itgano con Coli di prefeiutro . ^ 

L’ Ollriche fritte», e condite con falfa Rea! 
li « e fi mantengono tutto l’Anno dà fervide 


dini . 


Reale fono piacevo- 
fredde ne’ ton- 


Le Patelle fi poffpno fervìre per condimento di.varie Vi- 

vande in umido , e nei Patticci caldi • . 

I Cannolicqhi fi condifcono come l’ Oflriche , e fi fervono 
come le' Patelle per condimento . 

I Ricci nel plenilunio fono più migliòri . Quefli non han 
bifogno di cottura , ma fi mangiano crudi fopra erotte di pa- 
ne conditi con olio , fugo di limone , e pepe , o pure fem- 
plici . Si fervono ancora per ornamento di Vivande fredde da 
magro . 

, Produce il Mare dell’ altre' frutta-, come Cozze nere, Tel- 
line, Chiocciole , Vóngole , ec. le quali fono ottime jpcr bro- 
do, e per condimento di ragù , e pafticci . 
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Vi fono varj Pcfci falati , come Merluzzo, Salmone, Ca- 
pitola / Tonno , Pefce Spada / Acciughe , &ombm , Lingnat- 
tole marinate , ed altri ; Ir quali poflon fervire in mancanza 
de’ frefehi Pefci per farne quelle Vivande /che d’efli fi è det- 
to ; avvertendo folo di levarne bene il fale , con acqua frefea 
facendoli in dia bene ammolire . 
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TRATTATO VI. 

' . . • * • ■ ‘ ■ .K *• • •* "• 

DELLI PASTICCI , E TORTE- ; 


CAPITOLO hi 
Degli Animali Quadrupedi , e Volatili * 


_ « . - \ 

kAR LANDÒ in quello Trattato de’ Pafticci , e Torte dedi 

* Animali , efpongo fui principio la maniera di lavoflR , 

i- _./v. Irr. * 1 


P 

le palle per etti. ~ 

JL Le palle, colle quali fi formano i Pallicci.e Torte, Var - e p^. 

fono di tre forti; cioè Mezza Frolla , Sfogliata ,’ e So- ^ 
da ; le due prime fervono per PafliCci e Torte a Enrrèes , je 
la feconda per Pafticci d’ Eqtrèes ed Entremets ; e tutte tre - \ 

fono mangiabili. . *- i* j . • *'•••. 

La mezza Frolla ft forma con tre libre di fior di fari- M’erse 
na, fei gialli d’utìva , una libra di Pugna , ed un poco di fale Frolle-^ * 

( alcuni amanti del dolce ci mettono una mezza libra di tzuc- 
chero ) e tant’ acqua , che > retti di giuda morbidezza . 

La Sfogliata viene comporta da dpe -libre di fior di fari* Sfoglia» 
na, un giallo d’uovo, un’ oncia di butirro , mezz’oncia di fi t a , 
le , e da tanta quantità d’ acqua , che mangiandola retti mor- 
bida . Quella Patta bilogna batterla molto, c poi farla ri polare 
circa una mezz’ ora . Poi fi (tenderà .alia grettezza d’ un duca- '■ 


M 


to. 
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to , c fopra alla metà di detta- parta fi difponghino due libre dì 
butirro ridotto in pezzetti ; ma prima manegiato » ed afciuga- 
to con panno lino per farli perdere la fierofità , eh’ è d’impe- 
dimento a fondere 1/r parta . Si copri quella metà di parta coll’ 
altra metà, ferrandola bene d’intorno , affinchè non vada fuori 
il butirro nel manegiarla . Cosi difpofta la parta fi ffenda quan- 
to fi puole, e rtefa fi ripieghi per le due parti oppofo , per le 
«piali è fiata ftefa , e che rimanghi quafi involta ’ poi nuova- 
mente per la fua lunghezza fi ftenda . E «piccandola di nuo- 
vo fi tornerà a (tendere ; facendo per tre o quatto volte lo 
ftefio , fi lafcerà. finalmente alla groffezza cT un mezzo di- 
to . Con quella palla fi fanno te -Torte, non folo degli 
Animali , ma ancora altre cofc ficcome fi dirà a fuo luogo » 
Quando fi ha d’ adoprare bi fogna tagliarla con coltello rifcal- 
dato. 


Soda. La Soda fi -compone prendendo quattro libre di fior dì 

farina , una libra di fugna ., otto gialli d’*uova , due oncie di 
fiale , e tanta quantità d’ acqua dimodoché impartata riman- 
ghi Soda . Con quefla parta fi formano i Particci , detti a 
Carta, ben lavorati di Baffiri lievi , Fiorami, ed Imprefe de’ Si- 
- gnori. - - 

Grndi di > . I gradi di fuoco per cuocere -le parte fono varj ; per la 
faoco, 4^da fi deve rifcaldare il forno a quel grado pratticato per 
il pane; avvertendo di far cuocere la roba di dentro fenza che 
rerti bruciata la palla; e per la Mezza Frolla, e Sfogliata dev’ 
eflere un grado minore . Sempre bifogna rifcaldar bene il for- 
no , e poi farlo sfumare , ed addattare i gradi di fuoco fecondo 
le variate parte . 

Tr‘ Diffoffata ctìe farà la Teda del Vitello , fi' riempirà eoa 

all!* cvn < t dqlfi ifteffo , con animelle , fuo Cervello, tartufi , 

Tartufi. c f Q,1 gh' dopo fi metterà a cuocere in irtufa con fette di lar- 
do , prelcintto , erbe , e fpezie , bagnandola con vino di Sciam- 
pagna , e brodo. Quando farà quali cotta , fi farà la caffi» # di 
palla, ed in efla fi metterà la Teda', con farfa fotto , e con urf 
ragU fopra di tartufi, legati con Coll di prefeiutto. Si coprirà 
$on fette di lardo* e palli, e fi farà finir dì cuocere , per fer- 
vido ca'do i _ . . ___ ; 

T-delUtne. Ripiena la Tefta del Vitello con farfa di petti di Cap- 
dema alla poni , fuo cervello , graffo dell’ ifleffo , erbette , e prefeiutro 
Coriadwa.*^ '* ’ . tri- 
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trito , tutto condito di fpezie , e legato coir, gialli d’ uova , fi »• 
farà cuocere il» brodo chiaro nutrito di prefciutto , lardo , ed 
erbe. Effendo quafi cotta fi metterà in caffi» di parta involta 
tutta d’altra farfa di petti di Capponi , di butirro , fette di 
tartufi , e prefciutto .. Si coprirà il Particelo , e fi farà cuo» 
cere fervendolo caldo. -a 

Bianchite le Cervella in brodo, e freddate, fi trituleranno T orta a m 
con midolla di Marzo , e fi condiranno con fette di tartufi , Dama del- 
prefeiutto trito, parmegiano, gialli d’ uova , panna di. latte , le Cervelìe 
cannella , e noce ninfea ta . Mefcolato tutto le ne formerà la del Vitello. 
Torta con sfoglio, fi farà cuocere, e fi fervirà calda. 

Quando faran bianchiti le Cervella , fi trituleranno con Altra alla 
foglie di fpinaci anche bianchite , e fi uniranno con graffo di Lombarda . 
Vitello, petti di Pollanca bianchiti e tagliati a filetti, butirre, 
gialli d’ uova , cannella, e pepe in polvere. E quando farà tut- 
to mefcolato fe ne formerà la Torta anche allo sfoglio, lì farà 
cuocere, fervendola calda. 

Pulita che farà la Lingua s’infilzerà di rtecchi di prefeiut- p a g a .*r e _ 
to e lardelli a filetti aromatizati ed erbolati, poi porta in Caf- defea della 
farola con butirro, fette di lardo prefciutto , ed erbe , fi farà Lingua del 
pian piano rtagionare , bagnandola con vino di Sciampagna per Vitello, 
farla cuocere . Si farà dopo una farfa di carne di Vitello pe- 
fta con acciughe, lardo, capparini, un fenfo d’aglio, e fpezie, 
bagnata con aceto di targone, e fugo di limone . Con quella 
farfa fotto e d’ intornò fi metterà in carta di parta la detta Lin- 
gua , fi coprirà di fette di lardo , e parta , e fi farà cuocere . 

Quello Particci© fi fervirà per Entremets . 

La Lingua dd Vitello cotta che farà in iftufa con butirro p j u 
lardo, prefciutto, ed erbe, fi taglierà a filetti , e fi unirà con 
un ragù di fonghi , tartufi , ed erbe, legato con Coll di Vitel- j ta ^ ansti 
lo, e condito di fugo di limone . Di quello fe ne formerà il 
Pafticcio con parta mezza frolla , mettendoci la farfa di petti 
di Capponi. Cotto fi fervirà per Entrèes. 

Pulita la *Scannatura , e quafi cotta in brodo di Marzo ; p m a ii a p ar „ 
fi metterà poi in Caffarola per condirla di butirro , prefciutto megiana di 
trito, tartufi, lùgo di limone ,. e noce mofeata; indi fi ci uni. Scannatura 
fca un ragù di fellari paffato con butirro , ed erbette , legato del Vitella 
con Coll di Cappone ; fi metta tutto in Pafticcio , fi faccia 
cuocere, fervendolo per Entrèes. 

Dif- 
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P. alla Cor- 
radina del 
petto di V i- 
telJo .. 


P. alla no- 
bile di Car- 
ne del Vi- 
tello . 


P. a! Cac- 
ciatore di 
f ame del 
Vitello. 


Del Ro- 
gnone del 

V itello . 


P. dei Lat- 
tatoli del 
Vitello . 


P. di Man- 
zo all’ On- 
tano. 


,P. della 
Zinna di 
Vacca . 


Difloflàto' il Petto , e ripieno di farla di carne di Capito- 
ne , unita con un ragù d’ oftriche , tartufi, fonghi , graffo di Vii 
tello, capparini cd erbe, fi metterà per poco a Ragionare con 
butirro , e poi fi metterà nella Caffi di parta con farli fotto di 
fegati di Polli, condita d’ acciughe , capparini , e un fqnfo d’a- 
glio; e coverto il tutto con fette di lattio, e parta fi farà cuo- 
cere, e fi ferve per Hntrìes. i • ; 

Si pelli la carne magra con lardo , midolla dì Manzo £ 
tartufi u e targone , fi condifca di fpezie , gialli d’ uova , e pan- 
na di latte , c fi riduciti in bocconi , quali uniti con tartufi tri- 
ti , fi fan cuocere in un Coli di Vitello. Dopo freddati, fe ne 
formi il Pafticcio con parta ^fogliata , che cotto fi fervirà per 
Entrèes. _ . 

Infilzato un pezzo di cofcia di piccoli fardelli, e prefeiut- 
fo a filetti , fi metterà in una Caffarola con aceto di targone , 
fugo di limone, un fenfo d’ aglio, rimo, aromi in polvere , e 
fpirito di vino. Stato -che vi farà circa un giorno, fi unirà con 
una farfa di carne dello fteflb, pefta con acciughe , capparini , 
e lardo , e fi metterà in parta con fette di lardo , e prefeiutto 
per farlo cuòcere , e fervirà per Entremets. 

Quando il Rognone farà arrortito col fuo graflo , fi tritule- 
rà , e fi mefcolerà con tartufi , panna di latte , gialli d’ uova , e 
fpezie; dopo fi metterà tra la parta sfogliata con farfa fotto di 
petti di Capponi , e fi farà cuocere ; fervendola per Entrèes . 

Bianchiti che faranno i Lattaroli , fi metteranno in una 
Caffarola con Coll di prefeiutto, tartufi, e prugnoli triti , aciam 
d’agrerta, e targone * indi fi metta furto freddato nella parta 
sfogliata, con farfa lotto di Vitello , e cosi fi faccia cuocere , 
per fcrvirlo caldo. ■' . 

Un pezzo di cofcia di Manzo, netto dalle pellicole ,ed offa, 
fi ftecchi con aromi , lardelli , e prefeiutto a filetti , e fi metta 
per due giorni in adobbo con fugo di limone, fpirito di vino, 
aceto, anifi , e timo. Poi ingraffato di butirro, ed involto nel- 
le fette dj larcjo fi faccia cuocere nella carta di parta ben dura, 
con fotto lardo battuto, fcalogne, e menta. Cotto fi fervirà per 
Entremets. 

Cotta che farà la Zinna , fi taglierà a piccoli filetti , quali 
partati con butirro, prefeiutto trito, fonghi, e tartufi triti, er- 
bette, e fpezie, fi legheranno con Coll di Vitello , e fi mette- 
rà n- 
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ranno nella patta sfogliata formandone il Patticelo, che cotto fi 
fervirà per Entrèes- 

Bianchita in acqua la Zinna , li farà finir di cuocere nel 
latte di Vacca con (lecchi di cannella, e garofani. Cotta fi met- 
terà in Catta di patta con butirro fotto e (opra , e panna di latte 
condita di cannella , e vainiglia . Si farà cuocere la fola patta , e 
fi fervirà per Entremets. 

Difloffite le Cofcie del Capretto » fi pattino con butirro , 
aglio, cipolle trite, timo, c fpezie, e fi mettano nella Catta di 
patta con fette di prefeiutto , butirro , e fangue dello (letto con- 
dito di gratto di Porco trito , e fpezie . Coverto che farà il 
Fatticcio fi farà cuocere, e fi fervirà per Entròes. 

Si mettano in adobbo con fugo di limone , olio, aglio,, 
timo, e fpezie le Colcie del Capretto d i fiottate j poi nella Caf- 
fa di patta con farfa fotto e fopra del fuo fegato petto con co- 
riandri , capparini , ed acciughe ^ e condita di fpezie, olio , ed 
aceto . Si coprino di fette di lardo , e patta , c fi faccia in 
efla. cuocere , che fervirà per Patticcio freddo . 

Si prenda la Culatta del Cattrato, fi 'metta a marinare per 
un giorno con vino di Sciampagna, fpezie, timo, targone, fo- 
glie di lalvia trite , e fcalogne . Dopo fi metta tutto in Catta 
di patta con fette di lardo prefeiutto , e butirro , e fi faccia 
cuocere per fervirlo come fi vuole. 

Si pulifea dalla cotenna ed otto il Prefeiutto, fi dittarti ; e 
fi metta a bollire in una marmitra ben chiufa con brodo, con- 
dito di fette di lardo , butirro alloro , cannella , e garofani . 
Quando farà quàfi cotto , fi caverà c fi metterà freddo nplli 
catta di patta con farfa inforno di carne di Vitello , e lopra 
butirro, c fette di lardo. Si farà cuocere, e fi fervirà. 

Pulito -il Prefeiutto, fi farà cuocere in una marmitta ben 
chiufa con vino di Sciampagna, aceto- di targone, coria ndri j 
alloro, corteccia di limone, cannella, garofani , e pepe lungo 
in polvere. Eflendo quali cotto, fi taglierà iti fette , e fi met- 
terà nella Catta di patta con una falfa all’ Imperiale , comporta 
d aceto, fugo di fintone, cortecce di Portogallo e cedro canditi 
fette, zucchero, e fpezie. Si coprirà con altra patta, e fi farà, 
cuocere. > , . 

Si tagli in pezzi la Cofcia de! Cinghiale, e s’infilzino di 
frelciutto e lardo a filetti aromatizati ^ dopo fi mettano a ma- 
- j ri- 
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wnare per un giorno con aceto di targone , fugò -di limone | 
fpicchi d’aglio, alloro, e fpezie. Indi fi mettano nella Calta 
dì parta, con farla fiotto di carne dello fteflb, pefta con lardo, 
acciughe, cappati ni , ed aglio , condita di fpezie , e bagnata 
con aceto di targone . Si copra con fette di lardo , e prc- 
fciutto il Pafliccio, e fi' farà cuocere. 

Della Cofria del Cervo fattene braciole, farfite di lardo , 
graffo di Vitello, prefeiutto , tartufi, aglio; e fpezie; fi faran- 
no cuocere con butirro in una CaflaroU , bagnandole con vi- 
no di Borgogna. Quando fono tjuafi cotte, fi metteranno fred- 
de nella Carta diparta, con farla lotto c fopra di carne di Vi- 
tello , condita di butirro , e fpezie , e tramezzo un ragù di fca- 
logne , e fette di prefeiutto . Si coprirà il Pafticcio e lì farà 
cuocere . 

Le Cofcie delti Conigli difToffate , fi mettano a marinare 
con olio, vino generofo, falvia trita, aglio, e fpezie . Poi li 
mettano nella parta col marinato , e con farfa decloro fegato, 
condita di fugo di limone, butirro, capparini , fetni di finoc- 
chi, e fpezie. Cosi fi faran cuocere , e fi fervirà i( Particelo 
per Entrée*. • ■ , 

Tagliate a fette le Cgfcie delli Conigli, e condite di bu- 
tirro, corteccia di Hmon verde trita, e fpezìe ; fi metteranno 
a cuocere con brodo chiaro , e cotte fi uniranno con Crema 
di Piftacchi, e fi metteranno tra la parta sfogliata, formandone 
la Torta, che fi farà cuocere , e fi fervià. 

Le Cofcie della Lepre lavate in vino , ed infilzate eoa 
rofmarino , lardelli , cannella , e garofani , fi faranno marinare 
con vino, olio , e fpezie . Poi fi metteranno nella Cafla di 
palla col marinato , butirro , acciughe , prefeiutto , capparini , 
e fette di lardo fotto e fopra . Si coprirà il Partictiò , fi farà 
cuocere , e fi fervirà come fi vuole . 

Le Cofcie della Lepre fi fettano , f fi condifcono con fpe- 
zie, timo , preflemolo , femi di finocchi , fegatelli di Pol- 
li perti , fangue e graffo di Porco , butirro' , e prefeiutto tri- 
to. Poi fi metterà tutto" in Parta, fi coprirà, e fi farà cuocere,* 
fervendolo per Entremets. 

Un Cappone diffoffato intiero fi riempie di farfa di Vitel- 
lo , d’un falpicon d’. animelle, prugnoli, tartufi , ed erbe aro- 
matiche trite. Cosi fi faccia rtarc un poco cor butirro in una 
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Cstflaroli , e poi fi metri nella Carta di parta , con farfa fott* 
di carne d’anguille, cipollette, c butirro ancor fopra con fette 
di prefciutto . Si farà cuocere, e prima di fervido s’aprirà, evi 
fi metterà un Coli di Vitello. 

Si farà arroftire un Cappone ben graffo, inviluppato nelle 
fette di lardo; quando farà quafi cotto fi raglierà a filetti , fi 
unirà con fette di prefciutto , tartufi , panna di latte , butirro, 
gialli d* uova , e cannella , e fi metterà tra la parta sfogliata , 
eon farfa fotto di petti di Pollanche , prima partita . Si farà 
cuocere, e fi fervici per Entremets a- 

Si prendono i petti di Cappone, e fi pertono con midolla 
di Manzo , lardo , e tartufi ; poi fi condifchono di fpezic , 
gialli d’uoVa, e panna di latte . A quello partume, ridotto in 
piccoli pezzetti alla lunghezza e groffezza d’ un mezzo dito fc 
re darà una mezza cottura nel brodo di Cappone ; dopo fi ca- 
vano , e fi mettono freddi nella parta sfogliata , conditi di tar- 
tufi , c prugnoli trìti, graffo di Vitello, e panna di latte, e lì 
faran cuocere . Quello Palliccio fi ferviti per Enfremèts. * 

I Fegati dclli Capponi bianchiti in acqua , fi paffono con 
butirro, cipollette, erbette, fonghi , prefciutto, e 'tartufi, tutto 
tnto, e legato con Coli di prefciutto . Dopo fi mettono nella 
parta di sfoglio con farfa di Vitella , e fi facci cuocere il Pa- 
llicelo, per fervirlo caldo per Entrée*. 1 ' ' 

Fatti in quarti i Pollaflri, fi partono con butirro, agliò . 
prefciutto ^erbette , e fpezie , e fi bagnano con fuso di carne 
per farli cuocere . Cotti poi , fe ne cavano le offa , e fi mettono 
in parta mezza frolla con fette di tartufi , e farfa di Vitello 
fotto e fopra. Formata che farà la Torta fi farà cuocer* e fi 
ferve per Entrèes. ««t > t* i * 

1 Pollallri diffoffati fi riempiono di farfa di pero di Cai* 
poni, ed un ragli d’animclfe, condito d’fcrbe , e fb«ie e fi 
faranno per poco cuocere in iflufa con butirro , prefciutto ed 
P™ f ‘ metteranno nella Caffi di pilla con farfa di graffo 
di Vitello fono e fopra. Si coprirà il Palliccio, e fi farà 8 cuo- 
cere , fervendolo caldo . 

Quando faranno diffoffati i Pollaflri , fi riempirai**, cqp 
prefciutto e lardo a filetti . loro fegati, capparini , acciughe , 
fcalogne , cdagrdla , e f, metteranno in Palliccio con farfa 8 fot! 
lo di fegatelli, e lardo, condita d’aromi, aglio, aceto di tar- 
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^one , e fugo di limone; fi copriranno di fette jji Jardo c pre- 
(c tutto , e fi faranno cuocere. 

Bjfogna difloffare la Tacchina , e riempirla di carne di 
Capitoni condita d’olio, tartufi, capparini , grafo. di Vitello , 
rimo e fpezie ; fì farà per poco cuocere in iftufa , e dopo in 

Catta di palla con farla di Vitello, fette di prefeiutto, prugno, 

li , cd un Gol! di Ganibari con fugo di limone • Cotto che 
farà il Pattmcio, fi fervili per Entrèes.. , \ 

Diffoflàra la Tacchina , fi riempie di carne di Vitello , 
lutto a filetti , capparini, pittacela , targone , olive , ac- 
ciughe c bottatiche , tutto condiro di fpezie, c malvafia . Ri- 
piena, e poi adobbata, per lo fpazio di cinque o fei ore, con 
acc^o di targone , J'ugo di limone , c l'pezie , fi mqttei£ nella 
CafTa di patta con farfa di lardo e prefeiutto, e coverta di fet- 
te di lardo. Sj cuocerà il Palliccio , c fi ferviti. * 

Fatti i Piccioni in quarti , fi pattino con butirro, bafilico, 
e fpezie , fi, bagnino con panna di latte, e G condifchino con 
fetre di tartufi . Dopo fi metteranno nella palla sfogliata con 
£|r(a,di petti di Capponi, condita di graffo di Vitello, fpezie, 
e panna di latte. Quella Torta cotta che farà li fervirà calda 
per Entrèes ........ 

1 jDiffoffati i Piccioni , e ripieni de* loro fegati , midolla di 
li medefi- tòlanzo , farla di Vitello , bafilico, c piflacchi triti , fi patta- 
mi per En- ranno prima con butirro, e fpezie ; e poi fi metteranno nella 
Gaffa di patta con farfa fotto di Vitello , e fbpra un Salpicon 
a» a_: — n- 1:»- — : a: u.r.t:— Coverto che farà il 
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: 4 d’ Animelle, condito parimenti di bafilico 
Fatticcio fi farà cuocere , e fi fervirà 


[fi Si riempiono f Piccioni (dopo «fifTofTati ) di rognonata di 
i- Vitello, acini di mela granate , parmegiano , e gialli d’ uova, 
q fi ^cri an p uffodare con .butirro in una Caffarola su le braci. 
Dopo fi mettono in Palliccio con farfa fotto di graffo di Vitel- 
lo pièna parimenti d’ acini di mela-granate , fettolinc di pre- 
feiutto , e targone trito ; fi coprono con fette di lardo , c par 
• tta , e, fi fatano cuòcerò . Quetto Fatticcio • fi fervirà per En- 
trèes . 

P. di Pa- La. Pavoncella fi diffofferà,e lì riempirà coq rognonata di 
voncella per Vitello , fette di tartufi , prefeiutto , e targone ; poi fatta Gap 
Enaies. gionarc in una Caffarola eoa butirro, erbette, lpczie, e fpirito 
di vino , fi metterà in., Catta di patta involta nel graffo di Vi» 
•* tel- 


m 


Digitized by Google 


G A L ' A ' N T E. I 




tetto piccato , fette di prefeiutto, tartufi, timo , e fpezie . Sr 
farà cuocere , e fi fervirà . dir» 

Puliti i Fagiani , fi dividono in quarti , e fi pattano in 
Caffarola con butirro , erbette trite , fpezic e fcalogne ; dopo 
fi metteranno in Torta tra la parta sfogliata , con farfa lotto e 
fopra di petti di Cappone , a tramezzo fette di tartufi , e fca- 
logne cotte in butirro . Coffa che farà, fi lèrvirà calda. 

Pifogna (leccare i Fagiani con lardelli e prefeiutto a filet- 
ti , poi ripieni di fegati di Capponi , prefeiutto , e gratto di 
Vitello , metterli a marinare con olio , vino di Sciampagna , aro- 
mi , ed un fenfo ^d’ aglio v Marinati fi metteranno nella parta 
con farfa fotto di carne di Vitello , pefta con acciughe , cappa- 
rini , ed aglio , e coverti con fette di prefeiutto, e lardo. Co* 
al fi faran cuocere ■ fervendo il Pafiiecio per Entrée* . 

Quando le Pernici fono frolle, fi diffoffano e fi riempiono 
con fettoline di prefeiutto mefedarc con menta , tartufi , graffo 
di Vitello-, e fcalogne; dopo fi faran cuocere per poco in iftu- 

fa con butirro , vino di Borgogna, e fai vi a . Indi fe ne forme- 

rà ri Partitelo con farfa fotto e fopra dì prefeiutto , e- graffò 
di Vitello, condita d’aromi, un fenfo d’aglio , e vino getterò- 
fb : fi faià cuocere* e fi fervirà. 

* Tagliate le Pernici a quarti fi adobbano con aceto , fugò 

di limone , aglio , timo , e fpezic ; e fi lafciano ftare per un 

giorno Dopo fi mettono nella Catta di parta con Farfa fotta 
di lardo ; condita d’ acciughe , timo , aglio , e fpezic; e per 
tramezzo fette di tartufi ; e prefeiutto ; tutto coverto di fette 
di lardo . Così fatto fi farà cuocere , e fi fervirà caldo . 
f> . -Le Starne di fiottate e ripiene d’an ragù d’ortriche , e <et. 
te di tartufi, fi mettono a cuocere in irtufa eon olio, prefeiut- 
to , aglio , e fpezie ; poi fi accomodano fopra la parta sfogliata 
fcon farla fotto di Vitello , e fopra un ragù di code di gamba- 
ri , e fette di tartufi.^ Si coprirà il Particelo con altro sfoglio, 
e fi farà cuocere .fervendolo per Entrée* , , », • > , , V 

Dalle Beccacce lene cavano l’interiora (mettendole da parte) 
è fi mettono pet 1 un giorno in adobbo con' vino di Sciampagna, 
fugo di limone ,4g!to, a'ìloro , p*pe lungone timo; dopo fi accò-* 
modarto metta Cattà ' di falla con citta farfa comporta di gratto di 
Vitello , lardo , prefeiutto , capparini , acciughe , l’interiora , 
e tartufi ; tutto mefcolato , c condito di fpezie , vino- di Borgo- 
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goa , e fogo di limone . QjMitdo ièri coverto il Baftiecio fi etto- 
ceri e fi ferviti caldo per Entrèes . j. * >9 ...j 

; Il Maliardo diffoflato , fi riempie di carne di Vitello fa- 
gitala a filetti , tnidolla di Manzo , fcalogne , e timo ; e fi met- 
te a cuocere in una Caffarola con butirre ai le braci ; dopo 
nella Carta di palla con farla fotto di graffo di Vitello, cover- 
to d’ un ragù di cipolline , bagnato con una Purè di Innate . 
Coverto che fari con parta il Particelo fi fari cuocere , e fi fer- 
virà caldo . 

Le Quaglie fpaccate per meli, e «Otte in brodo di Ma Or- 
zo , fi diffoffaoo , e fi mettono in una Gaffa fola , fi condi feono 
con butirro , parmegiano grattato , nanna df latte prefeiutto 
trito, e foglie di fai via; dopo fi accomodano tra lo sfoglio for- 
mandone la Torta , che fi fari cuocere , c • fi fervili per En«j 
trte$. il * c» ovi-nttdi à . rtlirit . * <•} * • • 

Le Quaglie quali cotte in vino , òlio , alloro» limone, e 
fimo , fi mettono in Gaffa di parta con farfa fatto di Vitello j 
e fopra un ragù di fcalogne, paffato con. butirro , prefeiutto., e 
(pizie , c legato con Coll di Vitello. Cosi condito, ed accomo- 
dato fi farà cuof ere per fervirlo caldo . 'l 

Li Beccafichi fi foffriggono con butirro , erbette , ed aro- 
mi ; dopo involti nel parmegiano grattato , gialli d* uova , e 
panna di latte ; eoo»’ anche in una farla di Vitello , condita 
d’ altra pinna . di latte -, gialli uova , e midolla di Manzo , fi 
mettono tra lo sfoglio con fettoline di prefeiutto e tartufi tra- 
mezzo. Si cuocerà coti il Particelo, e fi fiorirà per Eotrèes. 

L’ Animelle d’ Agnello bianchite in brodo , e nette dalle 
pellicole, fi condì (cono 4* butirro , panna Alette, gialli v d’uo- 
va , tartufi , e fpezie ; e fi mettono in Torta di parta sfoglia- 
ta, facendola cuocere; e fi fiervirà calda. * _ , , 

Si prendono i granelli d’ Agnelli , fi pulifcono, e fi partono 
ccm butirro , timo, fpezie, un fenfo d’aglio, prefeiutto trito , 
targone , tartufi , « pregiteli triti ; locando il tatto con Coll 
di Gamberi e fugo di limone. Dopo freddati , fi mettano nella 
parta sfogliata con farfa fiotto di petti ài Capponi condita dì 
gialli d’,uova , panna .di latte , e midolla di Manzo , e fi fac- 
cian finir di cuocere. Quarto Particelo fi fervili per Entrèes, o 
Entrarne» . ■ . . ■ „ . , 
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Degli Acquatici . 
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L E Parte per comporre li Pafticci , e Torte di quelli Ani- 
mali , pofiono ufarfi quelle medesime defcritte per gli 
Quadrupedi , e Volatili ; ma fe poi farà in giorno di magro , 
la parta foda e la mezza frolla fi faranno con olio , vino bianco, 
acqua tinta con zafferano , e fale ; e lo sfoglio s’ impatterà con 
femplice acqua , c fale , e fi tirerà a vento in tanti fogli unti 
ad uno., ad uno con olio nel metterli alla Torticra ; o pure 
gelato f olio e ridotto come al butirro , fi addoprerà alla fo* 
lita maniera dello sfoglio. 

. Dallo Storione fatto in pezzi , e condito di butirro , fette 
di prefciutto, gratto di V^llo, tartufi, e fpezie , fe ne forme- 
rà il Fatticcio; aggiungendoci una farfa di Vitello folto, e fet- 
te di Ijrdo fopra . Così fi cuocerà , e fi fervirà per Entrèes . 

Si tagli lo Storione a filetti , dai quali fi comporrà il Pa» 
tticcio , ma prima conditi d’olio, aromi, vino di Sciampagna, 
aceto di targone , cappati ni , e bottariche trite ; aggiungendoci 
anche una farfa di carne dello fletto condita d’acciughe , fpezie, 
olio, ed aceto. Si metterà a cuocere, e fi fervirà freddo. 

Pulita l’Ombrina, fi taglierà a filetti , e fi condirà con 
butirro, erbette trite, e fpezie ; poi fi accomederà nella patta 
con un ragù, di fonghi , erbette, e code di Gambari, turtp le- 
gato cpn Coli di Vitello. Coverto che farà il Particelo fi farà 
cuocere, e fi fervirà per Entrèes . 

L’Ombrina fettata, e condita con olio, fugo di limone , 
fpezie, preflemolo e cipolle trite, acciughe e bottariche trite; 
e legata con falla di pittacchi all" olio , fi metterà nella patta 
con farfa fotro di carne della medema i condita d’acciughe , tar- 
tufi, e fpezie, bagnata con maivafia. Così fi farà cuocere, e fi 
Servirà per Entremets. 

Un pezzo di Pefce Spada netto dalla pèlle e fpina , fi ftec- 
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cherà con prcfciutto c lardo a filetti aromatizati ; dopo fi farà 
adobbare con vino di Sciampagna, prettcmolo, timo , e majo- 
rana trita, fugo di limone, e fpezie , e fi metterà nella Calta 
di pafe con farfa fotto di Vitello , e fopra butirro e fette di 
prcfciutto. Quando farà cotto fi fervirà caldo, 
p. della La Pancia del Pefce Spada fettata , fi condirà con olio , 
rancia del fugo di limone , e fpezie ; e con una falfa dipiflacchi, acciughe, 
pelce Spada, bottariche , e corteccia di limon verde , tutto ben peflo , e 
fciolto con olio, aceto, e fugo di Gambari . Poi fe ne formc-_ 
rà il Pelliccio con farfa fotto dell’ ifteffo 'Pefce, fi farii cuocer^ 
e li fervirà per Entremets. ' 

y, di Tro- Tagliata la Trota a filetti, e condita con erbette aroma- 
ta al vino, fiche, fpezie, butirro , vino di Sciampagna , ed un Coll di 
Gambari, fi metterà nella palla con farla lotto di carne di Ca- 
pitone condita di fpezie, e fugo di limone. Dopo fi metterà a 
cuocere, e fi fervirà. . &!'■!*■ 

Netto il Dentale dalla pelle e fpina , fi taglierà a fette , 
le quali fi faranno adobbare con fugo di limone , butirro , fal- 
via trita , coriandri pelli , e fpezie . Si metteranno dopo nella 
Catta di palla con brodo di piedi (^Vitello . Cotto fi aprirà 
per metterci altro brodo delli fletti piedi , ma più llretto , e 
freddo fi fervirà. * • 

Si tagli a fette la Cernia, fi fchiacciano , e fi riempino 
al Fina*- f ar f a di Vitello condita di midolla di Manzo, fpezie, e fe- 
mi di finocchi; s’involtano ben flrette, e fi mettono nella pa- 
lla con altra farfa di Vitello fotto , e con un ragù fopra di 
code di Gambari e finocchi a filetti- . Fatto fi larà cuocer* , 
-nV e fi fervirà per Entrée*. ‘ ( 

-P. di .Spigo- Squamata che farà la Spigola , fi caverà dalla > parte 
la peri Go- j e u a f c hiena la fpina, e parte di carne, e fi riempirà d’un ra- 
,ofi * gù d’animelle^ tartufi, code di Gambari , ed erbe . Dopo fi 

metterà nella palla con farfa fotto e fopra di carne e grado di 
Vitello, e carne parimenti di Spigola; fi coprirà con fette di 
lardo prefeiutto , e palla , e fi cuocerà ; * tosi fi fervirà . 

T. di*Lin- Fatte le LinguSttole a filetti , fi unifeono con un ragù di 
guauoleall’ fp ; nac i f cipolline, fonglsi triti, tartufi, fellari , preffemolo , e 
erbette. Majorana , tutto pattato con olio . Si mettono nella palla con 
farfa fotto di carne di Merluzzo, condita di tarantcllo , erbet- 
te , capparini , fugo di limone , ed olio . Dopo fi farà cuocere 
il Fatticcio, e fi fervirà caldo. Si 
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Si taglia la Pancia del Tonno a pezzi , "fi condifce. P. ^!U 

«on Tale , pepe, olio, e fugo di limone, e fi mette nella Caf- Pancia del 
fa di palla con falfa di preffcmolo, cipolline, acciughe, menta. Tonno, 
corteccia di limon verde, bottaricbe, ed un fenfo d aglio , fciol* 
ta con olio , fugo di limone , e malvalla . Si farà cuocere , e fi _ '• 

fervirà per Entremèts . 

Della carne dello Scorfani tritulata , e mefcolata con fétte T. Hi Scor- 
di tartufi, prugnoli, code di Gamhari , pilìacchi , palferin^ , er- fano» * 

bette, fpezie, e butirro , le ne formerà una Torta da fervirla 
calda. 

Il Luvaro fi taglia a filetti , che fi metteranno»a macinare p. Luva- 
con olio, aromi, e fugo di limone. -Dopo fi metteranno nella ro all’ Ori- 
palla con una falfa di bartariche pelle con tartufi , cedro càndi- tana . 
to , pignoli , e giallo di Ragofla , fciol ta con olio , fugo di li- 
mone , c Colà di Gambali • aggiungendoci anche una farfa fot- 
to di carne di Ragolta . Cotto che farà fi fervili per Entre- 
mets . 

Il Luccio fi mette in Pallicelo, adobbato prima con bu- p jj 
tiiTO, erbette , e fpezie , e con farfa di Capitone condita di 
fugo di limone, e fpezie; e cotto fi fervirà caldo. 

Fcttato il Carpipne, c condito di butirro , c fpezie , lì P. Hi Car- 
mettcrà nella pafla_ con fette di carne di Vitello, c prefciutto,e pione al 
con farfa fotto parimenti di Vitello fi farà cuocere, graffo. 

Ridotto il Capitone io pezzi , c marinato coq olio , fugo P, 4 i Capij 
di limone, fpezie, acciughe trite, timo , c femi di finocchi , ione aiyO- 
fi metterà nella Cafia di palla con farfa fotto d’altro Pefce , q . 
con falfa fopra di tartufi e bottaricbe. 

La Ragolla bollita fi faglierà a pezzi, e fi condirà cpn un P. df Ra- 
ragù di fonghi , tartufi , erbette , c frutta di mare ; legato con goda jet 
latte di pignoli , e giallo della mederaa . Cosi f metterà nella Entree? . 

Calla dì palla , e fi farà cuocere . j ,s» 

Paflata laTeftugine con butirro, o pure con olio, erbette , P.diTeflù- 
acciughe, e fpezie, fi metterà nella palla con farla d’altra Tellu- gineperEn- 
gine fotto, e ceto ragù fopra dell mellé interiora , pallate con tr ^ es * 
tartufi, prugnoli, ed erbette; e legato con una Purè di pìléllf 
fi cuocerà. 

Spaccate l’ Acciughe, e cavatane la fpina, fi condiranno d’ T. Hi Ac- 
Acciughc falate , tartufi triti, erbette, bonifiche , olio , latre ciu ghe Ire- • 
di pigholi, e fugo di limone . Se ne formerà una Torta con far- ^ K ‘* 

V'X'/''* : 
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fi» forto di fpinaci , paflati con olio ed aglio , e G fervili calda. 

Della carne delle Rane , unita con le loro interiora , tartufi 
triti , erbette , olio , fugo di limone , e latte di piftaccht fc ne 
faranno Pafticcetti da feririrli caldi . ’ . 

PalTate le (Miriche con butirro , e condite di fpezie , erbet- 
te, ed un Coli di Gambari, fe ne formerà una Torta , con fari 
fa folto di carne di Capitone , acciughe , e capparini . 

Indurite nell’ actjua 1* Uova , fi pedano con parmegiano 
grattato , un pezzo di butirro, poco pane grattato , cedro can- 
dito, pidacchi , erbette, c fpezie. Pedo il tutto fi legherà con 
Uova sbattute , c fi ridurrà in bocconi alla lunghezza d’ un 
mezzo dito, quali infarinati fi mettono dentro un ragh di fan- 
ghi, tartufi, code di gambari , ed erbe, paffato con butirro, e 
legato con panna di latte. Affodati che faranno in quedo e 
freddati , le ne formerà il Padiccio , e fi fervirà caldo . ;r 

L’ Uova quando fono indurite fi fpaccano per metà , e fe 
-ne cavano i gialli , quali fi pedano con tartufi , pignoli , ■ cor- 
teccia d’aranci canditi , parmegiano , fpezie , e panna di latte. 
Poi fi legano con Uova sbattute , fe n’ empiono i loro bianchi, 
mettendoli in una Caffarola con butirro, preffemolo trito , tartu- 
fi , e fpezie ; affaporati che faranno , fe ne formi il Padiccio 
con farfa fotto e fopra d’ altre Uova pede c con panna di lat« 
te tramezzo ; ferendolo caldo . 

Tagliati i Carciofi^ a quarti, e bianchiti in acqua, fi paf« 
fano con butirro, erbette, tartufi triti, c Ipezie , e fi bagnano 
con Coll di prefeiutto . Poi fi mettono tra la pada con farla 
fotto e fopra di Vitello , e tramezzo graffo di Vitello c pre- 
feiutto trito. Si farà cuocere, e fi. fervirà caldo. 

I Sellali tagliati alla lunghezz? d’ un mezzo dito s ìm- 
bianchifcono nel brodo, e fi padano con butirro, erbette , fpe« 
zie, e panna di latte. Poi li mettono tra la pada con farfa 
fotto e fopra di gialli d’ uova condita di butirro , e fpezie , 
e tramezzo panna di latte con tartufi a fette . ^Si farà cuocere , 
e fi fervirà caldo. 


ut r 
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TRATTATO Vili. 

DÉLL’UOVA- ' 

. T • • t • 

N O NT vi è cibo piti netto e fano dell’ uova , imparti* 
colare quando fono di frefco nate da Galline giova* 
ni, graffe, c pafciute di grano, ® pane. 

L’ Uova fi poflbno forbire appena nate ; e . volendole Y ovl ^ pCT " 
cuocere fi girano avanti al fuoco , e quando incominciano a ute * 

fudarè fi fervono. . - ’ 

•Sono ancor piacevoli 1’ Uova /perdute , buttandole nell’ ac- Sperdute alla 
qua bollente ; e quando fi vedrà , • che la chiara è afsoda- > P^roeS 14 - 
ta , fi levano, e fi fervono con parmegiano grattato , e butir* na ' 
ro liquefatto. - 

Sperdute l’ Uova in acqua , corfle fi è dettq , fi fervono Sperdute al 
con Coli di Pomidoro, condito di butirro, erbette e fpezie . Cd' 1 di Po- 
si fervono 1* Uova dopo fperdute in acqua con un ragli ° ro ’ . 
fopra d’ erbe , cioè cipolla , Iellati , preffemolo , acetofa , e tar- rj ^ d’wl». 
gone, tutto trito, e paffafo con butirro, e fpezie.- .. , 

Si fanno 1* Uova fperdute in Vino , buttandole in elfo Sperdute al 
mentre bolle; ed appena, che fono aflodate, fi cavano, e fi fer- Vino, 
vono con un ragli di tartufi paffati cón butirro , preffemolo , e 
fpezie . 

Sono piacevoli P Uova fperdute in latte facendole cadere Sperdute al 
dentro di effo mentre bolle, e cavandole poi quando fono affo- Latte, 
date . Si fervono con falfa di panna di latte condita di Va- 
niglia . • 

Sperdute i’ Uova in bròdo di Manzo , fi ferviranno con 
. O' «gre* aN’Agiefta. 
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gretta fopra , pattata con butirro, preffemolo», e fpezie, e lega- 
.t» con gialli a uova, e parmegiano. 

Cotte 1 ’ Uova nel brodo di Cappone , fi fervono fopra ero- 
tte dr pane bagnare in latte , e coverte con gialli d’ Uova , bu- 
tirro, e latte, tutto prima addenfàto . ' " • 

Sperdute l’Uova in brodo , e cotte, s’imbandifcono con Coll 
di prefeiutto, ove flavi targone, e tartufi triti. 

Pollo a liquefare un pezzo di butirro in un piatto , vi fi 
buttano le Uova , e quando fono un poco aflodate lì fervono 
con Coll e code di Gambari fopra . 

Si fan P Uova in ragù, facendole prima indurire, poi ta- 
gliandoli per metà, fi mettono in una Cattarola , ove flavi un 
ragù di fonghi, tartufi, cipollette, c preffemolo, condito di bu- 
tirro , e fpezie . . 

Dopo che l’ Uova fono bollite ed indurite , fi Ufciano fred- 
dare e fi fpaccano per levarne i gialli , quali fi pettano con ace- 
tofa ( paffuta in butirro) parmegiano , e poco butirro ; tutto le- 
gato con uova sbattflte. Di quella farla le ne riempino imbian- 
chi, c fi mettono in una Cattarola, ove flavi del butirro- lique- 
fatto , Acetofa trita , e brodo . Quando tutto à cotto fi 
ferve - * » . . 

Ripiene 1 ’ Uova con quella farfa fopra detta , *’ infarinano, 
fi dorano , e fi friggono in butirro , fervendole con acini d’a- 
gretta paffati con butirro, e legati con gialli d’ uova . 

Bollite ed indurite l’tfbva, fi tagliano a filetti, e fi met- 
tono in una Cattatola, ove fi Ai del brodo condito di butirro, 
e preffemolo trito ; e quando fi avranno a fervire fi legheranno 
con falla di gialli d’ uova,- e fugò di limone eo 

Sbattute 1 ’ Uova ben bene , e fartene con butirro quantità 
di frittatine fattili , fi lafcieranno freddare -, poi fi taglieranno 
a guila di nattri , e con butirro , e cipolline foffritte , tar- 
tufi , e fonghi fi uniranno" in una Cattatola , bagnandole con 
Coli di Gambari . 

Bifogna sbattere 1 ’ Uova con filgo d’aranci , e condirle con 
fale , e pepe ; poi fi butteranno in .una Cattatola fopr’ al fuoco 
con butirro dentro , dimenandole, ben bene a guifa di Crema j 
e quando fi conofcerà che fono aflodate fi mettano nei piatto 
con erotte di pan fritto fotto . ’ - «• • . 1 . " 

Indurite che faranno l’ Uova in acqua , fe ne caveranno i 

gu- 
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gufa , e fi pedt ranno con preflemolo ed acetofa 'trita -( prima 
paffata con butirro ( pane grattato, parmegiano -, ed un pez .40 
di bStirro , fi condiranno di fperie , paiTerina , cedro trito , e 
piftacchi a filetti ; poi fi legherà queda farfa con Uova sbatru- 
te , e fe ne formeranno piccole palle , che (ì faran cuocere in 
brodo condito di butirrose fi legheranno ton panna di latte. 

Dell’ Uova, pedate come fi è detto, fe ne formeranno tor- 
telli , quali infarinati e fritti , fi ferviranno cón falla di Pomi- 
doro al butirro. " ' • '' 

Si facciano quantità di frittatine , li mettano fpafe fopi» 
un tavoliere, -e fi riempino d’.un ragli di fonghi , tartufi , ed 
erbe trite, tutto paffato con butirro, e legato con gialli d’ Uo- 
va . Ripiene fi chiuderanno ben (frette , e fi metteranno in una 
Caflarola con Coli di .Gambari , facendole d’ elfo incorporare 
fopr’ ai faoco, e poi fervirle . • 1 ~ 

Fatta una frittata ben jjrofla , con cipolline fo (frit- 
te , erbette, e graffo di Vitello trito, ff farà freddare, c fi ta- 
glierà in -piccoli quadretti, quali fi metteranno in una Caffaro- 
la con Coll di prefciurto • fi faranno in eflo incorporare fii le 

braci , e fi ferviranno . *•' 

Si mettono a cuocere l’Uovà in un piatto con butirro fot. 
to, condite di (ale, e pepe, e quando il bianco farà aflodato fi, 
levano dal- fuoco; dopo fi coprono con' un ftretfo fugo caldo di 
fpinaci , condito di butirro,, gialli d’ Uóva , e parmegiano grat- 
tato . ' ' Sf'tC ' . • Sffestm' i»te»jtT © 

Si facciano -cuocere l’Uova fperdute in acqua con bvrtirro,- 
ma che refiino tenere, e fi fervono con un ragù fopra di pi fel- 
li , cipolline, lattuche trite , fellari , preffemolo , e majorana , 
tutto paffato con butirro . ; » \ • 

Cotte 1* Uova in un piatto con butirro fotto , fi ferviran- 
no con un ragù di tartufile falla di butirro. 

L’Uova fi fan fritte- nel butirro , e fi fervono calde fopra 
erode di pane dorato, e fritto'. 

Dopo fritte P Uova come fi è detto , fi poffon fervire con 
falfa di Pomidoro fopra. 1 

' . Fritte 1’ Uova con butirro, ed afciugate del graffo, fi fer- 
t-iranno con falfa di fedro , fciolta con fugo di limone , ed 
àceto rofato. - - . • . ■* 

Indurite l’Uova, c nette da gufci-, fi pederanno con par- 
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megiano grattato , cedro , pitocchi , e ricotta , condite di fpe- 
zie , e legate con uova sbattute. Se ne formeranno tanti pez$i 
alla lunghezza d’ un mezzo dito , quali infarinati , dorati* , e 
fritti , fi Serviranno con falvia fritta intorno. 

Si facciano quantità di frittatine , e fi riempino di crema 
compoto di panna di latte, gialli d’uova , e portogallo peto ; 
poi s' involtano ben firette , s’ infarinano , fi dorano , e fi frig- 
gono , fervendole* con pane fritto . 

Pelle 1* Uova con pillacchi , cortcccie di Portogallo can- 
dite , e marzapane, fi condifcono di cannella, s’ impattano con 
uova sbattute , e fe ne formano piambellette , le quali dopo in- 
farinate , e dorate fi friggono, e fi lcrvono con falla di Porto- 
gallo candito c fugo di limone. * 

Si faccia una frittata, con uova, parmegiano, falvia trita, 
e poco zucchero , quale freddata fi tagli in bocconi , (he velli- 
ti di palletta, compolla di fiore, latte, ed uova, fi friggeran- 
no , e fi Serviranno con falvia Tritta . 

L’Uova dure fi tagliano a quarti ; fi dorano,. c fi palli- 
no nel pane, e, parmegiano grattato ; dopo fi friggono , e fi 
fervono con falfa di butirro . 

Fatte Soffriggere con butirro , fale , e pepe , cipollet- 
te , preflemolo , lalvia , e menta , fi legheranno con. uova , e 
parmegiano grattato, e fe’ne formeranno bocconcini, quali in- 
farinati , <e dorati , fi friggeranno e # fi ferviranno . 

Da una grolla frittata, fattone un piccatiglio , quale uni- 
. to cqn ricotta palferina , pignoli , parmegiano , e v cedro candito 
trito , fi legherà con uova sbattute , e fe ne formeranno boc- 
concini , che infarinati, dorati, e fritti li ferviranno caldi. 

Indurite T Uova , e Spaccate per metà , fe ne* cavino i 
gialli , efie fi pcllano con cedro candito , zucchero , panna di 
latte, pillacchi, e cannella in polvere. Poi di quello paflume 
legato con uova sbattute fe n’ empiranno i bianchi , e fi frig- 
geranno , fervendoli con panna di latte . 

Si facci cuocere in butirro dell' agreto con fale , pepe , c 
noce mofeata; poi fi unifea con parmegiano grattato , limon 
verde rapato, ed uova sbattute , formandone un paltume quafi 
fodo; quale fi ridurrà in bocconi, che involti in pane, e par- 
ati egia no grattato, fi friggeranno , per fe?virli con crofiini in- 
torno . 


Si 
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Si facciano tante Caffettine di pane , le quali bene ingraf* Alla Corra- 
fate dentro e fuori di butirro , vi fi metta ad ognuna un gial* na. • 
lo d’ uovo" crudo , con panna di latte fiotto e fopra , condita di 
cannella, e vaniglia. Dopo fi facciano cuocere per podb al for- 
no , e fi 4’eivino , 

I gialli dell’ Uova crudi involti in fior di farina , uova Alla Red 
sbattute , ed in pane e parmegiano grattato, fi friggono in iftrut- gina . 
to , e fi fervono fopra erode di pane pattate in butirro . 

Si sbattino bene l’ uova con poco fale , e poche gocciole Frittata al- 

d’ acqua, c fi buttino alla padella , ove flavi del butirro ben lafemplice. 

rifcaldato , fi dimenino con meftola di legno, affinchè venghi 
egualmente cotta, avvertendo di lafciarla tenera , voltarla , e 
rivoltarla , per farle fare dall’ una , e 1’ altra parte la crolla , e 
fervirla fubito. 

Dopo sbattute l’ Uova come fi è detto , vi fi aggiungerà Alla Par- 
dei parmegiano grattato , c fior di latte , e fi farà cuocere con megiana - 
butirro in piò quantità . • , r 

Tritulato un grotto pezzo di prefeiutto con midolla di ^ 0 j p re- 
Manzo , fi unirà con l’Uova sbattuta, un poco di parmegiano , fchmo . 

e foglie di menta , e fi farà la frittata con attenzione , acciò 

tutto venga cotta egualmente. 

Arroftito col tuo gratto il Rognone del Vitello , fi tritu- Alla Car- 
ierà con preflemolo pattato in butirro, e fi mefcolcrà coq 1’ uo- tadina . 
va sbattute , panna di latte , e parmegiano , e fe ne formerà la 
frittata 

Si facci un piccatiglio di petti ed interiora di Beccacce AllaBec- 
arroftite, prefeiutto, midolla di Manzo, e preflemolo, e fi uni- caccina. 
fca con l’uova sbattute per formarne la frittata, condita di pe- 
pe , e fate . 

Si paflono in una Caflarola con butirro, cipolline, prette- AllaGiar- 
molo , indivia , menta , acetpfa , fparagi , e majorana , condite diniera . 
di fale , e pepe , e fredde fi unifichino con Uova sbattute , e 
poco formaggio grattato , e fc ne formi la frittata ; fervendola 
con preflemolo fritto . 

Sbattute 1’ Uova fi mefcolano con ricotta , gratto di Vi- AH’ In- 
tello trito, paflerina, fpezie,e cedro candito, e le ne facci la glefe. 
frittata , da fervirla calda . . 

Bianchiti i lattatoli del Vitello, e netti dalle pellicole, fi Golofà. 

ta- 
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taglieranno a dadi , e fi patteranno in butirro con prcfìemolo^ 
Cipollette, e prefeiutto trito 1 ", conditi di fale, e pepe . Poi fred- 
di fi uniranno *con f uova sbattute, e fe ne /arà la fritfata. 

Schiacciata una quantità d’ agrefià, e pattata con butirro , 
preflemolo , prefeiutto trito , e fpezie , fi unirà coit 1’ Uova 
sbattute condite di parmegiano , e fe ne farà la frittata ; fer- 
vendola con acini d’agrefta fritti alla palletta. 

Pattato in Cattarola il fegato della Lepre, condito dittale, 
pepe, cipollina, e timo, fi trirulerà con midolla di Manzo, e 
fi unirà con 1’ Uova sbattute , e parmegiano- grattato . Se ne 
formerà la frittata, e fi fervirà con falvia fritta. 

I Sparaci bianchiti, e tagliati in piccoli pezzetti , fi pad- 
fano con butirro, preflemolo, prefeiutto trito , c fpezie ; poi 
freddi , fi unifeono con parmegiano grattato , e con 1’ uova 
sbattute, e fe ne farà la frittata, fcrvita con fparaci fritti in- 
torno . 

Si prendono patelle , canholicchi , ottriche , e code di Gam- 
bari , netti dalle loro feorze, e fi pattano con butirro , prette- 
molo, e fpezie ; poi fi unificano con 1’ Uova sbattute , e cacio 
grattato, e fe ne farà la frittata, da fervida con ottriche frit- 
te intorno . 

Le fave verdi nette da gufici e pellicole fi pattino con 
butirro , cipolline , erbette trite , c fpezie; e quando fa- 
ran quafi cotte fi uniranno con provature in fette , panna di 
latte, ed Uova sbattute ; formandone con butirro la frittata. 

Bilogna pattar con butirro cipolle a filetti , prefeiutto in 
fétte , e menta , condite di fale , e pepe ; quando tutto è ben 
foffritto, e freddato, fi unirà con 1’ Uova sbattute , formaggio 
grattato, e fé ne formerà la frittata. 

Bianchite le Rane in brodo di Manzo , fc ne caverà la 
carne dalle cofcr , il fegato , e loro uova , c tutto fi unirà con 
1’ uova sbattute preflemolo trito, e fpezie , formandone con bu- 
tirro la frittata. 

Le Petronciane nette dalla pelle fi tagliano a dadi , fi paf- 
fano con butirro, preflemolo , e fpezie ; e quando fon quafi 
cotte fi tritulano con gratto di Vitello, e fi uniTcono con par- 
megiano, ed Uova sbattute, c fe ne formi la frittata. 

Cotta in brodo la Zinna di Vacca , c tritolata con mi- 

dol- 
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dolla di Manzo, fi unirà con panna di latte, spezie, ed Uovi 
sbattute , e fe ne farà la frittata . 

Netti i Pomidoro dalle pellicole, e femi^ fi pafla la lo- 
ro. polpa con butirro , Ipezie , e majorana ; dopo fi tritoli con , 
panzerra di Porca , fi umica con ricotta ed Uova sbattute , e 
fe ne facci la frittata . ' -».’•.*• 1 

Tagliate a dadi delle Provature , ed unite con prefciutto 
trito,- graffo di Vitello, parmegiano , fpezie , ed Uova sbattu- 
te, fe ne facci la frittata, da lervirta fubito cotta. 

I tartufi tagliati a fette, fi partano con butirro,, preflemo- 
lo, acciughe, e fpezie , c li unifcano con Uova- sbattute , per 
formarne la frittata. 

Bianchite, le Cervella d’ Agnello , tagliate a btfcconi , e 
partire* con butirro, preflèmolo^ e cipolline trite, fi condifcono 
di fpezie , e fredde fi ..unifcano con uoVa sbattute, e parme- 
giano grattato, e fe pe farà la frittata. 

Le mela Lappie nette dalla corteccia e tagliate in fette, 
fi partano con butirro, gràflb di Vitello, e fpezie ' poi fi uni- 
fcano con panna di latte , ed uova sbattute , e fe ne formi 
la frittata . . , . J ‘ - 

. Si prendano i fichi non troppo maturi *netti dalla pelle , 
e tagliati a filetti , fi condifcono con butirro liquefatto , pre- 
fciutto trito , parmegiano , e fpezie ; dopo fi unifcono con 
uova sbattute formandone la frittata"'. 

Le foglie di fpinaci ben trite , fi partano con butirro t fi 
condifcono di fpezie , e fi unifcono con panna di latte , ricotta, 
ed uova ; e così fi formerà la frittata . 

Si prendino quell’ Uova che fi vuole , fi dirtbnifcano i bian- 
chi dai gialli ; i bianchi fi montano , ed i gialli fi dimenino 
con panna di latte, e parmegiano; poi fi uniranno l’uni, e gl’al- 
tri , e fe ne formerà con butirro la frittata, la qoale nel cuocer- 
la bifogna dimenarla , acciò ugualmente venghi cotta , e gonfia . 

Una quantità di bottoni di Galletti, fi partano con butirro, 
graffo di Vitello trito, preflemolo, e fpezie. Poi fi unifcano con 
panna di latte, parmegiano, e midolla di Manzo trite, e l’uova 
sbattute, e fe ne Tacci la frittata; fervendola coronata di crorti- 
ni fritti in butirro. 

Si fanno frittate d< vari colori; con gialli foli fi fa gialla, 
con la chiara fi fanno bianche , col fugo di bietola fi fanno verdi, 
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e coi fugo delle carote Ti fanno rode. Poffonfì inficine quefte va* 
rie fri tu te unire con .diligenza in un piatto, legando le commef- 
fure con i colori fuddetti mefcolati con uòva; fi farà rappigliare 
•1 forno , e farà una frittata variata . 

Coll’ ifteflò metodo li poffono fare altre frittate di carni ,di 
frutta*, ed erbe . 
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TRATTATO FUI. 

DEL LATTE- 


CAPITOLO I. 


D EL Latte f« ne può far* ufo in tutti i tempi dell’an- 
no. La miglior parte del Latte è il Butirro. L’ufo 
di quefto è grandiffiifto nelle Cucine , poiché non vi 
ha vivanda, che non poffa condirfi col butirro. Dal 
Isifte fe fie poflono formare delicatiffime vivande , co- 
me Spume, Crenjp, e Budin. Il miglior latte è quello di Vac* 
ca , ma in mancanza di quefto è buono ancora quello di Peco- 
ra . Si parlerà in primo luogo d’ una vivanda particolare del 
Butirro , delle Spume , e Latte arroftito • ed in due fequen- 
ti Capitoli delle Creme , e Budin. . . 

Per Arroftite un pezzo di butirro bifogna primieramente 
manegiarlo ben bene nell’acqua gelata per indurirlo , e fpo- 
gliarlo da qualche fierofità . Di poi fi metra in un catino d’ ar- 
gento , rame , o ftagno con neve fotto , s’ impatti con un po. 
co di mele chiarificato e dcofo , e fi difpogna in forma ova- 
ta , infilzandolo allo fpiedo fecondo la fua lunghezza . A fuoco 
di riverbero fi dovrà girare con deftrezza da mano foda ed e- 
guale . Nel girarlo bifogna continuamente impolverarlo di pane 
grattato ben fetacciato, e condito con polvere di cannella , e 
zucchero, il quale imbevendofi della parte liquefatta , penetra 
dentro il butirro e formerà erotta . Nella qual maniera fi fer- 
virà . 

' P II 


Butirro ar- 
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Panna di 
latte alla 
fempli ce • 


Panna 
Montata al- 
la Nobile . 


Latte Me- 
le. 


Latte atro- 
Aito allo 
fpiedo. 


IL C .U O C O 

Il latte quando e ripofato per una notte in una gran con- 
ca piana , e larga , fa una certa panna , che chiamafi ancora ca- 
po di latte, e quell’ è la parte più grafìa, più foda, e più gu- 
fìofa . Quella panna di latte fi leva con lcgerezza , e fi. pone 
fopra i tondi , fervendola con crofìini fotto di pane di lpagna , 
con zucchero fopra , -ed acqua di cannella. 

Polla la. panna di latte in un catino di creta , argento , 
o fìagno con neve folto , tanto fi batte , e ribatte con le bac- 
chette , fintanto che monta in una denfa fpuma ; fi farà per po- 
co ri polare • poi fi caverà togliendo la parte fierofa , che re Ila 
nel fondo , e fi tornerà a battere leggermente , condendola con 
zucchero, cedro trito, e cannella in polvere, o pur vaniglia; e 
s’ imbandirà con cialdoni intorno fubito fatta . 

Mefcolata panna, e latte di Vacca con mel« ( prima chia- 
rificato ) in un catino profondo , s’ agita tanto con frullo , che 
divenga fpuma foda; la quale fi condire con corteccia di Por- 
togallo trita , con coriandri , c cannella in polvere , c lì fewre 
fopra bifeotti di pane di Spagna. 

La panna col latte fi cuoce allo fpiedo. Per farla bifogna 
prendere due carafe di latte di Vacca; ed altre tanta panna d* 
elfo , féi once di zucchero , dieci gialli d’ uova , un’ oncia di 
cannella in polvere , ed altra di vaniglia , mefeoiando ben 
bene il tutto. Poi fi pigli una canna alla lùfighezza d’ un pal- 
mo è più , e s’ infilzi allo fpiedo in maniera che retti falda : ed 
alla detta s’avvolti del canape non filato alla groflezza quali 
d’ un dito; e porto lo fpiedo a girare a fuoco violente di ri- 
verbero, fi vada continuamente lungo la canna gettando quello 
comporto pian piano , acciocché rcrti rapprefo . Dopo con dili- 
genza fi tolga la canna con il latte arrortito dallo fpiedo; qua- 
le fi fpaccheri tutto in due parti cavandone la canna e cana- 
pe . Si tornerà a chiudere come prima con chiara d’uovo, 
lervendolo caldo. Volendolo fervir freddo fi può tagliare in 
fette. , . -./ri 
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CAPITOLO II. 

“ ’ 

■ Delle Creme . 


* m 

V Arie fpecie di Creme dal latte fi pofTono formare, fecon- 
. do i varj ingredienti' eccone la dofe che puoi fervire per 
regola di tutte, crefcendola però o diminuendola fecondo i va- 
rj gufii . Per due carafe di latte fi prenda una libra di stucche- 
rò fino, dieci gialli d’ uova 1 , e tre once dì fior di rifo . I 
gialli d’ uova zucchero, e fiof di rifo con un poco di latte fi« 
dimenino ben bene ijq^una Caflarola , che formino un compo* 
Ilo, il quale maggiormente poi fi fciolga "col rimanente del 
latte . Qpefta coragofizionc fi paflerà per fetaccio in altra Caf- 
farola, nella.quaje vi fi metteranno graffi fiecchi di cannella , 
<? corteccia di limone. In quella maniera fi metterà a cuocere 
lentamente ', girandola Tempre con meftola di legno verfo la 
medefima parte , Quando farà addenfata .fi caverà la cortec- 
cia di limone, e cannella , K Js fi dimenerà ( fuor del fuoco ) 
ben forte per farla divenir raorbita ; dopo fi verferà nel piatto, 
e fi fervirà fredda , con pane t}i Spagna fotto . 

La Crema vergine fi fa con le chiare d’ uova , le quali fi 
devono battere per montarle , e poi aggiungerci il zucchero , 
poche gocce d’ acqua di fiori d’ aranci , ed il latte . Dopo fi 
(netta nella Caflarola fui fuoco, e girandola Tempre, fi farà af- 
fodare. Cotta fi verferà nel piatto, e fi fervirà fredda , ornata 

di confettar^, 

Dopo'^e-Jl latte e flato mefcolato col zucchero , gialli 
d’uova, e, fiore , vi fi aggiungeranno once quattro Ciocco* 
:o di latte ed acqua . ed i™i 


, Crema 
gialla fem- 
plice. 
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Alla Ver- 
gine. 


Alia Cioc- 
colata • 


lata fciolta con un poco di latte ed acqua , ed i Flutto ben 
dimenato fi patterà per fetaccio, e fi metterà a cuocere. Quan- 
do farà cotta, fi caverà , e fi verferà riel piatto , fervendola 
fredda. ^ ‘ . ‘‘ 

Le foglie di falvia verde pèlle con corteccia di cedro can- 
- * . Pi di- 
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dito, fi mefcolano con i gialli d’ ébva , zucchero , e fiore ; e 
tutto fciolto con il latte , fi paffera per fetaccio , fi farà cuoce» 
re alla giuda cottura, e fi ferviri fredda. 

Le corteccie di due aranci di Portogallo fi pedano , e fi 
unifcono con il zucchero, gialli d’uova, e fiore, e con il lat- 
tc.fi (temprano , e fi padano per fetaccio . PafTato il tutto fi 
metterà a cuocere nella maniera detta; e quando farà . alla co*, 
tura , vi fi metteranno delle corteccie candite di portogallo ben 
trite , e fi verferà nel piatto , fervendola fredda • 

Due oncie di Vaniglia fi pedano con due oncie di cannel- 
la , e fi mefcolano con il zucchero , gialli d’uova , fiore , e lat- 
te . Si parti per fetaccio , fi merta a cuocere , e fi fervi fredda. 

Un Popone netto dalla corteccia e femi ( ma che fia rof- 
fo e gudofò ) fi tagli a dadi , q fi faccia cuocere in Caflaro- 
’la con luo fugo condito di polvere di cannella ed acqua di 
fiori d’ aranci. Corto fi farà freddare, e*ft dempri col zucche- 
ro, gialli d’uova c fior di rifo ,' feiogliendo il tutto con il lat- 
te . Poi fi palli per un fetaccio da mezza parta , e fi facci cuo- 
cere , fervendola fredda con pezzetti di popone giulebbato. 

Bilbgha prendere una quantità di (lecchi d’ ottima cannel- 
la , e metterli ammollo nel latte fopra le braci , dimenandolo 
Tempre acciò porta ertrarre il fenfo . Poi freddato fi unirà, col 
zucchero , gialli d’ uova e fior di rHo , fi parterà per fetaccio , 
e li farà cuocere, fervendola fredda con cannellini d’ intorno. 

Quatte’ oncie di mandorle amare fi bianchifcono , fi peda- 
no ben fine, e fi dislattano con il latte che fi è preparato per 
la Crema ; dopo fi parta per fetaccio , e fi unifica con il zuc- 
chero , fiore , e fei chiare d’ uova montate , mettendola a 
cuocere al lolito . Si fervirà con mandorle amare confettate d’ 
intorno. 

Le Pefche ben maturò nette dalla corteccia , v fi taglia- 
no a fette , e fi fan cuocere con zucchero chiarificato . Dopo lì 
disfanno ffc fi unifcono con il zucchero folito , gialli d uova , 
fiore , e latte , fiemperando ogni cofa . Si parta per un fetaccio 
largo, e fi fa cuocere , formandone la Crema , che fi ferviti 
fredda , con fette di Pefcly giulebbate . 

Si prendano quattr’ oncie di -Cafò «bruffoli to , e polverato 
fi metta nel latte in un vafe fopra le braci , t fi dimeni ben 
bene fintanto che efirac il gufto; dopo fi parti per fetaccio , e 
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freddato fi unifca col zucchero , gialli d’ uova, fior di rifo , e 
latte, e fi farà cuocere. Cotta fi fervirà fredda con Caft con- 
fettato intorno . . t t - * 

Oncte fei di Pidacchi bianchiti, e netti dalla pelle, fi pe- Dì Piftac- 
flano con oncie lei di cedro candito; ed il tutto ben mefeola- chi. . 
to col zucchero, gialli d’ uova , e fiore, fi demprerà col latte , 
fi pafiefà per fetaccio*, e fi metterà a cuocere ; fervendola fred- 
da con pillacchi confettati inforno. 

Si montano fei chiare d’ uova per due carafe di latte , e Alla Nem 
montate che faranno, li mefcnlino con zucchero; fiore, e latte . 

Si metta a cuocere con corteccia di limon verde , e (lecchi di 
cannella; e quando farà cotta, ( tolta la corteccia » e cannella ) 
fi verferà nel piatto con fette di pane di Spagna fotto , e con 

merenghe intorno. Hmrìata 

Melcolato il zucchero , fior di rifo , e gialli d’ uova , li ■ 
fcioglierà col latte, fi paflerà per fetaccio , e fi meffèrà » cuoce- 
re . Quando la Crema farà addenfata , bifogna aggiungerci delle 
mandorle all’ imberlina tritolate , cedro candito trito , e due 
gftccie d’olio di cannella. Si verferà nel piatto, e prima di fer- 
vida fi coprirà di zucchero in grana, e con pala infocata fe le 
fa prendere un colore bruriato. 

Bianchiti li Spinaci in quantità < fi pedano con un.pez- Alli Spina- 
lo di cedro candito , e pedi fi mefcolano con zucchero , c * • 
gialli d’ uova, e fiore , demperando tutto col latte . Dopo fi 
lederà per fetaccio , e fi farà cuocere , fervendola fredda lempli- 
ce menta*. 

Si demprano libre tre di Fragole col zucchero , gialli d’ Di Fragole. 

uova , fiore , e latte , fi padano per fetaccio , e fi farà cuocere 
la Crema, la' quale fi fervirà fredda , con Fragole giulebbate 
intorno . 

Formata che farà la Crema col zucchero , gialli d* uova , Alla Spofa. * 
fiore, e latte , condita di corteccie di Portogallo trite , fi potrà 
abellire a capriccio , pennellandola con zucchero cotto a perla 
di varj colori, cioè di cioccolata , bietola , zafferano > lacca , ed 
altro a piacere . 

Pede fei oncie di Pignoli è demprate col latte; fi mefeo* Alla C» 
lano con panna d’edo, gialli d’uova, zucchero, polvere di hi- dantinopo- 
feotti di Savoja, pidacchi tritolati , ed acqua di cannella . Si 

fa - 


„ ut i x . e- w o* e o* 

farà cuocere , -e fi fervili fredda con erotta di zucchero fatta 
* eoa la.p#la infocata . < 

Pelle due once d’anali , fi mefcòlano col zucchero, gialli 
D Anali ^ ©diar di- rifo, e -fi . {temprano col latte, pacando tutto 
..per lètaccio. Si farà cuocere , e fi fervirà . con anifi confettati 
intorno. . , - ; . > ' - 

. . ^ il Bianco mangiare fi può fare in tutte Quelle maniere * che fi 

mangiare? 5 f° n dette delle Creme • non altro che dev’eflcre una materia pii» 
1- ° VA. l^da , e perciò; biiògafc regolarfi che per due corafe di latte 
v’ abiibgna nnd ljbra ai zucchero , fei oncie di fior di rifo, ed.' 
i gialli. d‘ uova detti •- {ebbene d’ alcuni quelli non li pratticàno, 
condendolo femore con ’ Portogallo , e cedro trito , acqua di 
cancella, o di fiori .Quello per elfi» fodo fi può mettere den» 
tro varie forme , pìfm iolo abel (intento . * 

Creme va- filagna (spere «he d' ogni fiore , e frutto fi poffono fare 
rie. delle* Crenu^, regolandoli tempre ficcome lì è detto. Con. 

1$ marmellate ancor fi- fanno Creme , balla che^ fieno ben detti» 
prtfCjCol latte < xd ancor- condite col zucchero ,• gialli à’ uova ,, 
c fiore di tifo» *%*• .•*.■-> • . % 

rj. M^nou ** • iq gwwp 'di magro ,fi poflbno far Creme con «atte di 
mandorle, Pignoli, o Piltacchi, zucchero, e fior di rtf» in piu 
qqqntità («za gialli d’uova, condendole con acqua di cannella, 

. .) cedro candito, ed altre cofe a piacere, liccome fi è detto dell’ 
altee Creme. * ' ‘ 
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L ’ Efatta compofmone d? Badin non fi può pofirìvament* 
descrivere, poiché dipènde dal giifto vario, ed abilità' deh» 
le pedóne ‘, le’ quali fi potranno regolare fecondo i varj in- 
gredienti , che adopreranno. ' * ' 

Si- mefeoH pane grattato con poco fior di . rife' , gradò di ® udm tei. 
Vitello trite fmoq zucchero, stalli d’ nova con qualche'cfrsan, p *°„ a _ 
cedro candito trito, paflerina flb latte, con poco d* ac^aà -di can- 
nella . La dofe di-oafehedurià rafia - fin .tale ,‘ rdw rondati*' il 
Compofio grafo , e liquido . Si racehndz quello comporto in un 
tovagliolo contenendo in mezzo un pezzo* di bufavo , « cosà 
facciali cuocere ^er lungo tempo in una marmitta d’acqua bol- 
lente, con poco fate; (lecchi di cannella, e corteccia di latnon 
verde. Corno il Budin fi caverà dal tovagliolo , e fi ferviti 
con crema lòpra di panna di-latte . - » jy f, n frnr t 

> Si artVft’ a cuocerò fior di -farina di .crfagne «on> latte in 
.modo tale, che forati una morbi ta -polenta . Poi fi facci fredda- 
re, e freddata, fi fminuzzi con graffo di Vitello trito , gialli 
d* uova , butirro; è zucchero, e fi cottdtfca con cannella , noce . 
mofeara , e cortecce d’ aranci candite trite. Ciò fette fi jnefen- 
Ji con panna di fatte , c (àngue di Forco o Agnello , e fe n’ 
empieo ic budella di Porco zn -maniera che cuocendole qon crc- 
pino. Si faranno bollire in acqua con foglie d’ alloro, « tale , 
ed in cfTa fi faranno freddare . dovendole fervirc fi- rifcaldcraù- • 

no sella padella coll' butirro. - t - ' 

' ■ " S’impafti pane grattato con pòco fior dà riio , zucchero , Gufata, 
gialli d’ uova con qualche chiara , panna -di latte. , « lane ; -fi 
condifca con un pezzo, di butirro , ' ed una coat cecia di. cedrato • 
verde . Si faccia cuocere in una caflàrola come una Crema « 
fuoco leggiero , c quando farà addentato vi fi ractterannopiftac- 
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chi a filetti , e cedro candito trito ; fe ne caverà la corteccia, 
di cedrato , e fi metterà in altra Cadanola unta di butirro e 
polverata di -pane grattato . Se le farà fare al forno- una crolla, 
e fi fervirà» . ' # ■ . 

Si sbattono dell’ uova iofiere con panna di latte , e poi vi 
fi metta pan grattato in giuda quantità, zucchero, cannella in 
polvere, noce mofeata, e fenfo di cedrato, e fi lafci incorpora* 
re. Si unga di butirro un piatto capace per il Budin , e fe li 
facci un bordo di pada , mettendovf dentro delle fette di mela 
odorofe, corteccie d’ aranci candite, "un poco di vino mofeato , 
e fopra quede il compodo già detto . Si metterà a cuocere al 
forno polverato di zucchero , ed affodato fi ferirà caldo . 

Si tagli della mollica di pane a dadi < e fi metta in un 
vafe con latte, uova sbattute, graffo di Vitello trito , datriri 
minuzzati, pidacchi a filetti, cedro candito^ zibibo , cannella, 
noce mofeata, e zucchero. Ciò4fcto fi metta in un piatte con 
orlo di pada intorno , e con butirro lotto.,, facendolo cuocere 
ai. forno polverato di zucchero, e cotto fi fervirà caldo. 

Grattato il pane , fi unifea con poco fior di rifo , e zuc- 
chero, e fi bagni col latte, gialli d’ uova, cqp qualche chiara, 
e fugo di bietola, fi condifca con Cedro rapato , con pifiacchi 
triti, con polvere di cannella, e con butirro. Pei fi faccia ad- 
denfare adagiatamele fopr’ al fuoco , e denfo fi metta in una 
Caffarola unta di bufirro, e polverata di pane grattato.. Si fac- 
cia affodare al forno , e quando avrà fatta la eroda intorno fi 
fervirà . 

Si prenda buona quantità di panna di latte-, « fi mefcoli 
con gialli d’ uova e due chiare , zucchero , pane di Spagna in 
\polvere y butirro , cannella , e vaniglia , Si racchiuda quello 
compoffo in un- tovagliolo unto di butirro, e polverato di fio- 
re di tifo , e fi metta a cuocere in una marmitta con acqua 
bollente, condita di fale, e (lecchi di cannella . Cotto fe ne 
toglierà il tovagliolo, e fi fervirà con Crema gialla fopra. • 

, «v. Si pedino mandorle all’ am beri ina con coriandri cannella, e 
corteccia di aranci candita, e pefle fi melcolano nel latte, e fi 
padi per feticcio.. Vi fi metta della mollica di pane tagliata 
* dadi r poco fior di rifo. Uova sbattute , zucchero , paflerina , 
pignoli triti, e graffo df Vitello. Tutto mefcolato fi inetta in 
uaa Óaffarola unta di butirro , e foderata di carta , facendolo 
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cuocere al fcujpo. Cotto fi fervirà nafprato di cannella. 

Si prendano mandorle bianchite, e fi pedano ben fine con 
fior d’aranci canditi. Poi fi unilcono con gialli d’ uova , e qual- 
che chiara ,. panrtì di latte e latte , graffo di Vitello trito , 
zucchero, pane di Spagna in polvere, parmegiano grattato, can- 
nella , v e noce mofcata . Meleolato tutto fi farà cuocere al for- 
no in una Caffarola unta di butirro , e foderata di rete di Por- 
co, e cotto fi fervirà caldo.' 

I petti di Capponi arraffiti e ben pefti con piftacchi , fi 
mefcolano con gialli d’ uova , panna di latte, graffo di Vitello 
trito , poco zucchero , e fpezie , e fi riempino le budella d A- 
gnello a quella lunghezza che piacerà , ma in maniera che nel 
cuocere non crepino . Si faran cuocere nella padella con butirro, 
e fi ferviranno calde . 

Si mefcoli il l'angue di Porco Sciolto con panna di latte , 
graffo e cervella di Porco trite , cOUro ed aranci canditi triti, 
cioccolata rapara fpezie, e poco zucchero . Mefcolato tutto, fe 
n’empiono le budella del Porco in maniera che non crepino, nel 
cuocerle, e fi mettano in una marmitta con acqua fredda a cuo- 
cere, condendola di foglie d’ alloro, fale , e cannella in (lecchi. 
Cotti fi faranno in effa freddare; e quando fi hanno da fervire 
fi faran rìfcaldare fopra la graticola con carta fotto unta di 
butirro . , > ' ' 

Si pedano i fegati di Capponi con graffi» di Vitello, loro 
petti, e cedro candito, e fi condiscono di gialli d’uova, panna 
di latte e latte . Con quello comporto s’empiono le budella d’A- 
gnello in maniera che cuocendole noh crepino . Si faran cuoce- 
re in Caffarola con butirro, e fpezie; e fi ferviranno. caldi . 

Si prenda quantità di panna di latte, ed altretanto latte, 
e fi sbatta bene con uova intiere, dopo vi fi aggiunga zucche- 
ro fino , pafferina, pprtogallo candito triro, dattiri (minuzzati, 
e polvere di cannella , li farà cuocere in una Caffarola come 
una Crema , e quando fi farà affodato fi verferà nel piatto e fi 
farà freddare. Freddato* fi polverizzerà di zucchero e fi farà ri- 
fcaldare al forno , facendoli fare una bella eroda . 

Si prenda della panna di latte, e fi milchia con gialli d’ 
uova, zucchero, poco latte, un fenfo di mufehio , e poco fior 
di rifo. Si metta a cuocere in Caffarola ad ufo di Crema , ed 
addenSato fi verferà nel piatto con fette di pane di Spagna fot- 
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to; fi farà freddare, e quando s' avrà da fervire Q polvererà di 
zucchero , e fe le farà una eroda con la pala infocata . 

Si prenda una quantità di panna di latte , e lì monta con 
le bacchette in una denta fpuma , dopo fi farà ripofare per de» 
porre la parte fierofa , la quale fi caverà . Si prendano de’ gial» 
li d’uova fi dimenino con zucchero , cannella e vaniglia in 
polvere , e fi unificano con la panna montata , aggiungendoci 
del Portogallo, e pitocchi triti. Si verterà tutto in un pianto 
con fiotto fette di pane di Spagna , e fe li darà una legiera cot- 
tura al forno polverato di zucchero , e caldo fi fervirà . 
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TRATTATO IX. 

DEL VITTO PITAGORICO. 

I L Vitto Pitagorico confifte in erbe frefche, radiche, fiori, 
frutta , femi , e tutto ciò che dalla Terra fi produce per 
noftro nutrimento. Vien detto Pitagorico , poiché Pitago. 
ra , com’ è tradizione , di quelli prodotti della Terra foi 
tanto fece ufo. Non vi è dubio , che quello vitto fembri 
pih naturale all’Uomo, e l’ufo delle carni le fia nocivo. Pro- 
curerò in quello Trattato parlare con qualche diftinzione delle 
varie fpecic dell’. erbe , radiche ec. che poflono effere di mag- 
gior ufo , e della maniera di condirle acciochè riefeono di mag- 
gior piacere , tralafciando per ora di trattare delli Pottaggi e 
Torte, che d’efl'e fi poflòn fare; delle quali ne’ lulTequenti trat- 
tati fe ne farà parola . 

9 

Delli Spinaci , e Bietole. 

L I Spinaci fi fofifriggono con olio preflemolo trito, pepe , e gpjnaci all* 
fale ; cotti fi ferviranno fopra erode di pane con fugo di Olio, 
limone , e Coli di gambari . - 

Si foffriggono li Spinaci ancora con butirro , preflemolo , Alla Par- 
pepe, e fale; cotti fi tritolano, e legati con parmegiano grat- megiana. 
tato , e gialli d’ uova , fi fervono dentro caffettine di pane ba- 
gnate di latte* dorate, e fritte nel butirro.. 

Soffritti li Spinaci come fopra nell’olio, o butirro, fi pof- ^1 latte di 
fono legare con latte di pignoli a guifa di Crema , e fervidi Pignoli • 
cop croflini intorno fritti nel butirro. 

Si bianchifcono i Spinaci in acqua , e fi afeiughano ben Alla Cre- 
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bentj poi tritulati fi padano con butirro , conditi di fpezie , e 
vi fi metta della panna di latte , dimenandoli alla maniera di 
una Crema . Cotti fi fcrviranno con fette di pane dorate e 
fritte . 

Li Spinaci foffritti in butirro, conditi di fpezie , e tritu- 
lati , fi peflano con parmegiano grattato , e poi ligati con gial- 
li d’ uova , e panna di latte , fe ne formano piccoli bocconcini, 
i quali fi faranno friggere con poco butirro , e caldi fi fervi- 
ranno fopra crollini di pane . . 

Soffritti li Spinaci nel butirro con cipollette, preffemolo , 
e fpezie ; e tritulati fi unifeano con acciughe ancor trite . 
Quello compollo divifo in piccoli bocconcini , fi padano nel fior 
di farina, nell’ uova, e nel pane grattato , e fritti nel butirro 
fi fervono caldi . 

Bianchiti li Spinaci, e padati con butirro, G tritulano , e 
fi pedano con grado di Vitello, cedro candito, parmegiano, e 
fpezie’ dopo fi condifcono con gialli cFuova, panna di latte , e 
latte ; e fi mettono in una Cadarola fopra del fuoco con poco 

} >ane grattato facendoli addenfare a guifa di Crema . Ciò tatto 
ì metterà quello compollo in una o piu Bonettine unte di bu- 
tirro, e polverate di pane, facendolo adodare al forno, e fi fer- 
verà caldo. 

Conditi ed addenfati i Spinaci, come fi è detto, fi mette- 
ranno fieli fopra d’ una X ort * cra > quali freddati che faranno fi 
tagliono a quadretti , fi dorano in uova , fi mollicano , e fi 
friggono , fervendoli caldi con panna di latte . 

Bianchiti i Spinaci , e pelli con parmegiano e pane grat- 
tato, ricotta, e fpezie, fi legheranno con uova,. e lì riduranno 
in un pafiume, quale ridotto in pczzerti alla lunghezza d’ un 
mezzo dito s’ infarinano e fi fan cuocere in brodo bollente , 
avvertendo di cavarli fubito,chc vanno sù. Si fervono incaciati 
di parmegiano ,sc con butirro. 

I Spinaci $ imbianchifcono .appena nell’ acqua e. fi metto- 
no, feparate le foglie, fopra d’un panno, alle quali vi fi met- 
terà fopra di ciafchcduna un pezzetto di farfa di Vitello - , e 
s’involterà con quelle. Ciò fatto fi accomodano riti piatto con 
un Coll di prefeiutto, e fi fan fiagionare fopra le braci. 

Soffritti i Spinaci con cipolline , acciughe , pafferina , e 
fpezie , fi unifeano con una pafictta , comporta di fior di farina, 
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Kevito , acqua , c v:n0 bianco, c fi friggono in bocconcini, i 
quali fi fervono caldi . 

Delle foglie di Biefcle bianche fe ne poflbn fare quelle d 0 |] e Bic _ 
vivande, che fi fon dette delli Spinaci. Delie Bietole rode fono tole. 
buone le radiche , che le chiamano Carote . 

Le Carote fi fanno bollire nel vino , e cotte fi pulifeono Carote in 
dalla lor pelle 7 e poi fettate fe ne forma una infialata condita Infialata, 
con fi) fa di bottarghe, acciughe, cappari, e piftacchi , tutto ben 
pillo e l'ciolto con olio, agro di limone, aceto, e con fiale, e pe- 
pe lungo in polvere. 

Bollite le Carote in acqua e fiale , fi tagliano a filetti, e Al fugo di 
fi padano con olio, aglio, ptedemolo, acciughe, fiale, e pepe, Ragoila. 
e poi fi leghano con giallo di Ragolla fciolto con fugo di li- 
mone . 

Cotte le Carote fiotto le braci fi tagliano a fette , *e fi Tartufolate 
condifcono con fiale , pepe , e fugo di limone . Si pedano dei 
tartufi con un fpicchio d’aglio, e pedi fi lciolgono con fugo di 
limone, ed una Purè di Ceci condita d’olio ; con quello com- 
porto condite le Carote fi mettono un pò su le braci , .e poi fi 
fervono. ' 

Cotte le Carote lòtto le braci, e tagliate a dadi fi padano Al Butirro, 
con butirro prelciutto, e menta trita, e lì legano con Colt di 
Vitello ben condito d’erbette e fipezie , fervendole (òpra crofte ^ 

• di pane . 

Delle Carote fe ne portono formare Cadettine , fe quali Farli te. 
cotte in buon fugo di carne, fipodono fervire ripiene di farfa di 
Vitello, o fàlpicon . 

Con le Carote fi podbno formare varj (che rii fopra vivan- 
de si fredde , che calde . Si fanno ancora delle Carote Budin , 
come fi dirà parlando delle zucche. 

- . . , • ' ’ . ì ’ 

Delle La t tue he ^ e dell Indivie . 

S Oglionfi fervire le Lattuche cotte , e crude in Infialata , con- Lattuche al 
dire con olio, fale, ed aceto. Per renderla gu/lofa bifogna 
farla bollire nell’ acqua* con fale , e poi bandirla con falfa di Targone. v 
targone pefto con acciughe c capparini , feiolta con olio , ed 
aceto . 

SÌ 
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Si cuocono le Lattuche in brodo di Manzo , e fi condifcono 
con erbette trite paflate con butirro , poi fi fervono calde con 
falfa di butirro, e gialli d’uova. 

Bianchite le Lattuche fi fanno freddare ed asciugare , e 
ripiene con farfa di carne di Vitello pefta con midolla di Man- 
zo , mollica di pane, gialli d’uova, erbette , e fpezie; fi cuo- 
cono in un Coli di Vitello condito d’erbe aromatiche. “ 

Si poffono riempire le Lattuche con un falpicon d’animel- 
le , funghi , tartufi , cipolle , ed erbette , tutto paffato con grsff- 
fo di Vitello e prefutto trito , legato con uova; ripiene G 
cuocono in un Coll di prefciutto, e fi fervono. 

Si può formare un ripieno per le Lattuche , di cipolline , 
pifelli , preflemolo, targone , ed acetofa , condite di fpezie , e 
paflate con butirro , con aggiungervi del cervello di Manzo 
bianchito, pefto, e mefcolato con parmegiano, legando il tutto 
con uova . Cosi ripiene fi fanno cuocere in brodo di Cappo- 
ne , fervendole con Coll di petti di Cappone . 

Si fanno le Lattuche alla Parmegiana riempendole con un» 
farfa di. parmegiano , preflemolo, acetofa trita, acini d’agrefta , 
gialli d’ uova , e panna .di latte . Si mettono a cuocere in 
brodo condito di butirro, ed erbette , e fi bandifeono con faL 


Alla Certo- 
fina. . 


AH’ Orna- 
na. 


Dell’ Indi- 
vie alla 
Crema . 


Alla falfa 
di Butirro , 

In frittura. 


fa di butirro , gialli d’ uova e panna di latte rafsodata fui 

fuoco . 

Ripiene le Lattuche con farfa di pefee, acciughe , erbette, 
e fpezie, c ligata con Coll di Gambari , fi fanno cuocere in 
buon brodo di pefee , fervendole con una Purè di Pifelli . 

Si riempiono le Lattuche con rifo cotto in latte , e poi 
mefcolato con ricetta, tartufi triti, graffo di Vitello, e fpezie, 
legato con gialli e chiara d’ uova . Si cuocono in brodo chia- 
ro, c fi fervono con panna di latte, e butirro. 

Bianchite , ed afciucate f Indivie fi riempiono con far- 
fa di petto di Cappone pffio .con graffo di Vitello , panna di 
latte , gialli d’ uova , e fpezie ; ripiene fi fanno cuocere lenta- 
mente con brodo di Cappone : e s* imbandirono con crema di 
latte,’ e gialli d’uova. * • 

L’ Indivie bianchite ed afeiugate fi. potranno anche farfìre 
con parmegiano , erbette , e gialli d’ uova , e cuocerle con bro- 
do di Manzo, fervendole con falfa di butirro, e targone trito. 

L’ Indivie bianchite, cd afeiugate, fi mettono in una Caf- 
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ferola con burino liquefatto condite di file , pepe , ed erbette 
trite . Poi infarinate c dorate fi friggono nel butirro , fer- 
vendole calde con Coll <fi Vitello . 

L‘ Indivie lenza punto bianchirle , fi riempiono con farfa 
d'acciughe, tartufi, funghi, timo , un fenfo d’ aglio , condite 
di fa le , pepe, ed olio. Effondo ripiene fi leghano con filo, e fi 
fanno cuocere nella Gafiarola con olio ed aglio. Mentre cuoco- 
no bifogna rivoltarle fpeflò acciochè venghino a buona cottura. 
Cotte fi taglierà il filo, e fi ferviranno con erode di pane. 

Effendo T Indivie bianchite ed afciucate fi mettono in un’ 
vafe con olio , vino bianco , Tale , e pepe . Poi fi riempiono 
d’acciughe, ed attuffate nella palletta, fatta con lievito, acqua, 
vino bianco’ , fa!e , e pepe , fi friggono con olio , e fi fervono 
con preffemolo fritto intorno. 

De Sellavi , e Finocebi . 

L A parte più tenera dell» Sellar» fi fa bianchire in acqua , 
ed afeiugati fi pongono in una Caflarola con butirro, falc» 
pepe, ed erbette trite, facendoli lentamente cuocere ; fi fervo- 
no con parmegiano , e butirro dagionati al forno . 

Bianchiti i Sellati fi cuocono in Caflarola con carne di 
Vitello tritolata , prefeiutto, erbette, fpezie , ed un Coli pari- 
menti di Vitello. Ed in quedo modo fi fervono Copra ero- 
Ile di pane. 

Dopo bianchiti i Sellar» fi fanno quali cuocere in brodo 
chiaro di Manzo ~ freddati , ed afeiugati s’ involtano uno ad 
uno in una farfa di Vitello prima padara , e poi pefta; poi in- 
farinati s’indorano, ed involti nel pane grattato fi friggono in 
ftrutto, fervendoli caldi con prede molo fritto. 

Bianchiti i Scllari fi cuocono nei latte condendoli di co- 
riandri in polvere , cannella , c noce mofeata ; c fi fervono 
con crema di panna di latte, e butirro. 

. . I Scllari bianchiti fi padano con Cervellata , prefeiutto 
trito , ed erbette • fi fanno cuocere con buon fugo di carne ; 
C fi fervono coverti d’ erbette trite pallate con* butirro . 

' I Sellali bianchiti fi tagliano a dadi , e fi padano con bu- 
tirro , ed erbette ; poi fi fanno cuocere con brodo di cappone . 
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Cotti fi legano con un Coli di petti di Capponi , fervendoli 
dentro caffcttine di pane bagnate nel latte, e fritte. t 

Tagliati i Sellari, e bianchiti, fi padano con butirro , prefi. 
femolo , acerofa, cipollina, e majorana, conditi di fpezie, e fi 
fanno cuocere con brodo di Caftrato, fervendoli l'opra crofte di 
pane con una Purè di Spinaci. J 

Bianchiti i Sellari lì dividono in due parti, e fi paflario 
con butirro facendoli finir di cuocere. Poi di nuovo fi unifco- 
no tramezzandoci una farfa di Vitello pallata e ben pefta , e 
cosi fi accomodano in un piatto con Coli di prefciutto , ed er- 
bette trite , facendoli incorporare al forno . 

Si mangiano i Finocchi per lo più crudi , ma anche cotti, 
e conditi in varie maniere riefcono guftofi . 

I Finocchi puliti dalle radiche , e da ciò che in -elfi è 
di duro fi bianchifcono in acqua con falc , c fi cuocono nel lat- 
te conditi di cannella e noce mofcata. Prima di fervidi lì fan- 
no incorporare con panna di latte fui fuoco , ed un poco di 
zucchero . 

Si cuocono i finocchi nel brodo di Cappone conditi con 
cannella, c noce mofcara ; e poi difpofti in un piatto fi fervo- 
no con crema di latte gialli d’ uova , zucchero , e femi di fi. 
nocchi in polvere. , 

Fallati i Finocchi con butirro, e fpezie , fi fanno cuocere 
con vino bianco conditi di zuccherose fugo di limone. 

Si bianchifcono in brodo i finocchi J freddati y ed afcìugati 
fi fanno marinare con vino bianco , corteccia di limone , co- 
riandri pelli, cannella, e noce mofcara. Poi s’involgono nella 
palletta compofta di fior- di farina, vino bianco, e chiara d’uo- 
va , e fi friggono: fritti fi difpOngono in un piatto' coverti di 
zucchero, fu cui fi palla una pala infocata per incrcflario , e fi 
fervono. • 

Si bianchifcono in acqua i finocchi , e pafTati con butirro,, 
fi cuocono in un Coli di petti di Cappone fciolto con latte , 
e condito di cannella in polvere , e noce mofcata . Si poliona 
fervire con crofte di pane fotto, bagnate nel latte, e fritte nel 
butirro . 

Cotti i finoichi in brodo , freddati ed afcìugati s’ infarina- 
no, fi dorano, e fi friggono con ftrutfo , fervendoli con lalfa 
di cedro candito pcfto, zucchero, cannella, ed aceto. 


GALANTE. 




Paffuti i Finocchi con butirro , prefeiutto trito , timo , 
preffemofo , e fpezie .fi fan cuocere con Coli di lente , e fi 
fervono . ■ • - ' ' ' ' 

Si cuocono*i Finocchi in vino bianco con foglie d’alloro, 
pepfe e cannella ; e poi freddati e difpofti in un piatto fi fer- 
vono con falfa di piftaeAi , acciughe e corteccia di limone ben 
pefh e disfatta con olio, aceto, e fugo di limone , condita di 
zuccherose noce mofeata. 

Sono ottimi i Finocchi in olio, paffuti prima -con acciughe, 
erbette aromatiche, c fpezie , e pòi cotti con Coll di Gamba- 
ri condito di fpezie ed éFhè. ’ 

Si cuocono in acqua i Finocchi ,^-tf caldi fi fervono con- 
diti d’olio, iugo d’aranci, fale , pepe , e polvere di femi di 
finocchi . 


Al Coll di 
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De Cavolfiore T arguti , e Cappucci 


I Cavolfiori fono^in maggior fiima degli airri cavoli j e fono di 
maggior goffo 1 piti teneri e bianchi . In qualunque maniera 
fi fervono prima s’ imbìanchifcono in acqifò con file. 

- Bianchiti i Cavolfiori fi foffriggonQ con butirro, erbette , 
é fpezie ; poi fi fervono con parmegiano grattato , noce mo- 
feata, pepe bianco, e butirro , facendoli prima un pò ftufare 
fu le braci. • . • . •' 

Eflendo bianchiti i Cavolfiori , ed afeiugati, fi cuocono in 
un Coli di prefeiutto con erbette aromatiche . 

f Cavolfiori bianchiti^ fi paffano con butirro, erbette tri- 
t(f, e fpezie, ed accomodati in un piatto fi finifeono di cuoce- 
re ai forno coverti con denfa falfa di butirro , parmegiano, e 
gialli d’uova acciocché prendine color d’Sfe, e fi fhifino bene. 

Bianchiti i Cavolfiori ed afeiugati fi adobbano con vino 
bianco, olio, corteccia di limone e fugò , pepe , e cannella ; 
e quando # fono incorporati fi friggono con palletta , e poi in- 
volti di 'zucchero fe le paffa fopra ut^a pala infocata per darli 
còlere ,.e dilpofti in un piatto fi fervono. * 

Quando i Cavolfiori fono quali cotti nell’ acqua s’ infari. 
dr.no , fi dorano t c fi figgono . Si fervono -con falfa agro- 
dolce di polvere di mofiaccioli , aceto bianco , zucchero , cor- 
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feccia di limone, foglie cT alloro, e fpezie. . . , ■ 

I Cavolfiori cotti .nell’ acqua con /aie , fi .fervono fred- 
di con falfa bianca d’acciughe pelle con pignoli , e fciolta con 
aceto bianco, fugo di limone ed olio, condita -con pepe bianco. 

Si padano i Cavolfiori con butirro , preflémolo , cipolla , 
timo, targone, Tale e pepe, tutto ben*trito , ed effendofi incor. 
porati , fi fervono con Coli di Manzo condito di fpezie ed 
aceto. 

Bifogna che i Cavoli fiano verdi , torfuti , e teneri ', al- 
trimenti a nulla vagliano . Si fervono netti dalle loro ^foglie , 
rimanendo folo i torfi netti dalla corteccia con la tenera cima. 

Si bianchifcono i Cavoli in acqua bollente , e fi fanno 
freddare in acqua frcfcaj poi afciugati fi padano con graffo di 
Vitello, prefciutto trito, predemolo, un fenfo d’aglio , e fpe-, 
zie, e fi finifcono di cuocere con buon fugo di carne. 

Bianchiti e padati » Cavoli, come fi è detto, fi finifcono di 
cuocere con buon brodo condito di peparoli ed aglio ; e fi fer-* 
vono legati con Purè di Ceci . 

Dopo bianchiti i Cavoli ,• £ padano con Cervellato di Mi- 
lano, finendoli di cuocere con brodosi Malto condito d’ et- 
bette. E fi fervono cort il Cervellato mefcolato per dentro. 

I Cavoli bianchiti fi finifcono df cuocer# con fallicele e 
fugo di carne , cpnditi di fpezie , e fellari triti ; c fi fervono 
con parmegiano grattato coverti dell’ ifteflo fugo. 

Si vuotono i Torfi del Cavoli , e fi bianchifcono; poi ri- 
pieni con farfa di Vitello fi fanno cuocere in buon fugo di 
carne, conditi d’erbette, e fi fervono con Coli di Vitello. 

Cotti i Cavoli in acqua e fale fi padano con ol#i, accin- 
gi » io, fale, pepe, e femi di finocchio; e *’ imbandifconO 
con Coti di pefee , e fugo di limone . • , 

Cotti i Cavoli dffo acqua e fale, fi fervono con falla ra- 
ntolata fopra , o falfa bianca . r ' ( 

Vuotati i Torfi de’ Cavoli, e bianchiti, fi riempiono con t 
farfa di carne di Capitone , condita d’ erbette , e Inezie ; “ 
cuocono con brodo di pefee, e fi fervono con Purè ai Lente. 
C«n i Torfi di Cajfcli -fi poffonp fare varj lavori, che fervono 
per ornamento di vivande. 

11 Cavolo Cappflccio Detto dalle ^}uu foglie fi fa ledàre 
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ed afciugato fi riempie tra foglia e foglia f con farfa di Vitcl- 
lo, jnidolla di Manzo ># cacio grattato, erbette, un Jèfcfo d’a- 
glio , e fpexie , ligata co'n uova •. Ripieno il Cappuccio fi li. 
ga , e fi fa cuocere in brodo di Manzo condito di prefiiufto , 
aglio , e bafilico . E fi ferve con Coli di prefdutto. 

Si può riempire il Cavolo Cappuccio con rognone e grafi 
fo di Vitello, prefdutto, falcicela di Porco , carne di Vitello, 
erbette, ed uaofcnfo d’ aglio , tutto ben tritolato. S’ involta 
in rete di Vitello , fi fa lentamente cuocere allo fpiedo ungen- 
dolo fpeffo con butirro , e fi ferve con croftini di pane fritti 
in butirro. 

Si riempie ancora con Rifa incagnone cotto in ottimo bro- 
do , midolla di Manzo , prefeiutto , tartufi , fonghi , ed erbe • e 
fi fa cuocere in iftufa involto di fette di lardo , e. prefdutto . 
Cotto s’involta nel parmegiano grattato! facendoli far eroda al 
forno , e fi ferve . - 

Si tagliano le foglie tenere dal Cavolo , fi bianchifcono , e 
fi afeiugano ; poi s’involtano una ad una con falpicon d’ ani- 
melle, fonghi , tartufi ed erbe , e fi. fanno cuocere nel brodo di 
Cappone e Sci ris, col quale fi ferviranno. * • 

Bianchite le foglie del Cavolo fi riempiono con farfa di 
parmegiano , uova , butirro , ed erbe aromatiche ; fi fanno cuo- 
cere nel butirro , e fi fervono con ragù d’ erbette aromatiche, 
paflato con butirrtj uh fenfo d’ aglio , e ligato con gialli d’ 
uova. , 

Ripiene le foglie del Cavolo con ricotta , fpinaci triti , 
gialli d’uova, c graffo di Vitello , fi fanno fuffrigere con butir. 
ro condite dt.fpezie . ; e fi fervono con falfa di butirro^ gial- 
li d’uova e panna di latte, facendole prima raffoda re. nel forno. 

Si può riempire il Cavolo intiero, o pure le femplici fo- 
glie con farfa di pefee , «condita d’ acciughe, tarantello , ed er- 
bette, e cuocerlo con brodo di pefee , e fervido con Coll di 
Gambari , o pure con Purè di Ceci . 

In varie altre maniere fi può farfire il Cavolo tanto da graf- 
fo, che da magro, come fi fa noto dalle cofe dette. 


. «> 
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gano con fa! fa di ^tartufi , acciughe ed agli , ben palla con 
fpezie e' fciolta coti vino bianco - e fi fervono caldi.- - 

Si cuocono i Carcjoffi con acqup , vino bianco , e file ; fi A Ha Ri- 

fanno poi freddare nell’acqua frefca, ed accomodati nel piatto molata, 
con falla Ramolata fi fervono freddi . . • 

Si tagliano i Carciofi» in quarti \ fi pattano con butirro j n G a3xzet . 
erbette c Ipezie • fi fanno cuocere con brodo di Cappóne , e fi t0 _ 
fervono con gialli d’uovi, e fugo di limone.^ , -> »■ •• • i , 

Le iucche lupghe devono eflere nè troppo grotte, nè pie- Delle Zac- 
* cole. Pi ima di cuocerle blfogna raderle d’ intorno , e tagliarle che lunghe, 
in fottili fette rotonde ; poi polverate di tale per qualche rem. 
qx>, acciocché mandino fuori un certo cattivo umore, fi fpremo- Alla Par» 
no tra le m.yii o tra due ‘tondi , s’ infarinano , p fi friggo- ^egiana. 
no nello flrutto. Si lervonft in un piatte tramezzate di parme- 
giano e butirro , coverte con falfa di gialli d’ uova e butirro , 
raffiniate nel forno. ’ 

Fritte, come fopra, le Zucche fi accomodano nel piatto tra. Alla Dama, 
mezzate da procura grattata e condite con bafilico peti», zuc- 
chero, cannella in polvere, e butirro J e fi fervono con ColVdi 
Vitello fopra, rattodato nel forno. 

Si friggono in olio, » fi fervono con falla di preflbnolo f Alla Rutti- 
acciughe, menta, e fcalogne , tutto ben petto e condito con ca - 
zucchero, e fpezie, fciqlta co» aceto. J , . n ,.. t „ 

Si friggono. le zucche nello flrutto, e fi fervono con falfa All'agro. 
agro-dolce.com polla d’aceto rofato , zucchero , polvere di mo- dolce, 
fìacciolo , Portogallo candito trito , e fpezie . 

Si tagliano te Zucche alla lunghezza d’ un mezzo dito , e Farfite al 
nette dal midollo fi bianchifeono in acqua bollente . Poi fredda^ Coll di Vi- 
te fi riempiono con farlj di Vitello ben pefia*con midolla, di téllo. 

Manzo , condirà d’ erbette , (jpezie , c gialli d’ uova , e fi fan- 
no cuocere in un Coli di -.Vitello ,. con fenfo di targone , e lì 
fervono. . 

. Si riempiono le Zticche con utr ragli di cipollette , Alla Giar- 
preffemolo , acetofa fellari , fonghi , e tartufi, condito di (liniera. r> ' ‘ 

fpezie , pattato eon butirro, e legato con Uova . Si fanno cuo- 

cere in brodo di Manzo , e fi fervono con lalfa di butirro' , 
gialli d’ uova e fugo d* agretta » 

Si pofìono riempire le Zucche con farfa di parmegiano , AI Bali- 
gialli d’ uova , butirro , e bafilico ; fi cuocono con brodo di Uco . 

'ì Man- 
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Manzo',- e fi fervono con falfa di butirro , gitili d’ uova , e bali- 
li cq trito. ' ' 

Ripiene, e cotte le Zucche, s’infarinano , s’indorano , e 
mollicate fi friggono nello (brutto , e fervonfi con falvia fritta 
intorno. . ' * ' 

Si tagliano le Zucche a dadi, e fi padano con butirro , er* 
kfctte e fpezie, e poi fi cuocono con Coli di prefciutto . Cotte 
fi fervono eoo parraegiano grattato, e bafilico trito . • 

Sono otfime*le Zucche ripieno con farti di pefee ben con- 
dita d’ erbe , cotte in buon brodo di "pefee , e. fervite con Coll 
di Gambari. . * 

Le Zucche vernine fono di color giallo , e di cortecci» 
dura. Si ppflono fervire l’Eftà, mentre fon tenere, ma meglio 
fono l’ Inverni . i 

Nette le Zucche dalla corteccia e dai femi fi tagliono « 
fettoline, le quali polverate di l'ale fi purgano • dalla loro mali- 

S iti , come fi è detto delle altre . Purgate s infarinalo , e fi 
ggono nello (frutto, o olio; e fi fervono co* falla di cedro 
candito pedo , e fciolta con fugo di limohe . 

Si tagliano in pezzi le Zucche , e fi cuocono Con butirro 
e fpezie . Poi fi pedano , e pede s’ impadano con ricotta , cacio, 
nova, fpezie, e poco zucchero. Se ne formano bocconi, i quali 
infarinati, dorati , c fritti fi fervono caldi . 

" ' Cotta la Zucca con butirro e fpezie fi peda , e ft palla per 
fetaccio . Poi fi unifee con latte, gialli d’ uova , cannella , e 
noccmofcata , fi fa addenfare a guifa di Crqpia e fi ferve fo- 
pra erode dì pane . 

Se ne può anche formare Un Budin fe cotta prima con 
butirro e fpezie ; poi peda e pattata per fetaccio , fi unilce con 
ricotta, panna di latte, gialli d’«uovS , latte , 'polvere di can- 
nella-, e poco pane grattato fi addenta bene , ed addenfata fi 
verta in altra Caflarola unta di butirro , e polverata di pan 
grattato, facendola finir di "Cuocere a 1 ! forno e fi ferve calda». 

I fiori di Zucche fi perdono anche fervire fritti e ripieni 
Si friggono o prima infarinati e dorati, oconphdetta. Si riem- 
piono in tutti quell* maniere deferitte .parlando delle Zucche, 
lunghe! . - * - 

, » ‘ - 

- Dal. 
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Detli' Sparagi , Lupai / , e Paftin/mhc . 


’.«* f » , 


T Sparaci o fono di giardino ó falvatici . I fecondi fono mi- 
I giiori . Sì gli uni, che gli altri fi fervono * dell’ ifleffa ma- ra gj. 
niera , ed hanno bifogno di poca cottura . ( , v 

Si leffano i Sparagi in %cqua con Tale , e freddati fi AlIaRamo- 
fervono con falfa d’acciughe, preffemolo, e fcalogne, tutto beq lata, 
pcfto c fciolto con # olio e fugo di limone , iondit» di fole , 

«•P«Pe* . , 

Lcffati li Sparagi fi fervono caldi con fate, pepe, agro di Burino, 
limone e butirro liquefatto. • 

Si bianchifcono li Sparagi, ed afeiugati dall’umido fi con» Fritti, 
difeono con file, pepe, e fugo di limone. Pqj infarinati e do- - 
rati fi friggono cod fìrutt,©, e fi fervono caldi, . / 

Bianchiti i Sparagi, qfciugalt e conditi con fugo di limo- Alla Bagni, 
ne, fale, e pepe, fi tagliono in pezzetti, quali involti -nella pallet- 
ta fi friggono con butiwo a piccoli bocconi , e fervono cal» 
di come fono , o pure con glaffa di zucchero . > 

Si bianchifcono li Sparagi, fi tagliano a pezzi e fi paffanp Alla Cor- 
con butirro, erbette , e fpezie ; poi freddati fi unifeono eoo radina. 
parmegiano grattato, graffo di Vitello trito, ed uova; c fi frig- 
gono in bocconi con Itrutto. 

Dopo bianchiti li Sparagi lì paflan» con burimv, erbette. Brodettati, 
e fpezie, fi cuocono con brodo di Cali rato , e fi fervono con 
falla, di gialli d’ uova , c fugo di limone , o pure con Puri 
di PifellF. - < . 

Bianchiti che faranno - li Sparagi, fi paflano con butirro , Alla Moda, 
erbette , e fpezie ; dopo fi accomodano nel piatto con butirro , 

« parmegiano fatandoli un poco ftufare, e fi fervono con Coli di 
Vitello, o con panna di latte. 

Si bianchifcono li Sparagi , e poi conditi con olio, , prrf- Alla Con- 
Temolo, aglio, acciughe , tutto ben trito e condito con falc tadina. 
c pepe , s’ involtano nella carta , e fi fanno cuocere pian piano 
fopra la graticola . 

Si .bianchifcono li Sparagi, fi paffitno col» olio, aglio, ac- All'Olio, 
ciughe , cerfoglio, e preffemolo , e fi finifeono di cuocere’con 
Coli di Gamba» , o pure con Purè di C«ci . 

1 Lu- 
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Dei Lupoli. I Lupoli fono inferiori ai Sparagi ; ma volendone fa» ufi» 
fi poffono fedire io tutte quelfe maniere, epa ledali fi prepa- 
rano li Sparagi . 

Le Pafiinache per lo paffato fono fiate riputate vi- 
lifiime ; ma ora ftr ne fa non poco ufo nelle Menfe nobili - 
Nette le Pafiinache al di fuori e* fpaccate per metà fe ne to- 
glie il midollo , e fi bianchifconb in acqua con ftle ; fi ta- 
gliano in pezzi , e pallate con butirro , erbette , e fpczic , fi fi- 
ni (cono di cuocere in un Colt di prefeiutto con quantità di tar- 
gone trito, e così fi fervono. • * 

Bianchite le Pafiinache, e paffete con butirro , erbette,** 
f]iezié, fi Bufano condite con parmegiano grattato, butirro , c 
polvere di cannella; e fi fervono coverte con l'alfa di butirro , 
gialli d* unta e panna dì latte , raffodara al forno . 

Dopo che lè Pafiinache fono bianchite , come fi è detto , 
fi conducono con fugo di limone, butirro liquefatto, fale, pe- 
pe , e ndee olofeatà ; s’ infirmano , fi dorano, e' paffate nel 
pane, e parmegiano grattata fi friggono nello firutto , c fi fer- 
vono calde •. ' ' / * 

Spaccate le Pafiinache, c bianchite, fi adobbàno con vino 
bianco , corteccia di limone , coriandri , e fpezie ; fi metto- 
no nella palletta compofia con fior di farina, lievito, acqua , e 
vino bianco , fi friggono nello Bratto , e fi fervono con giada 
di zucchero 

Tagliate le Patii nàche alla lunghezza d’ un 'mezzo dito , e 
fpaccate per metà fe ne cava il midollo , e s’ imbianefiifeono 
iti brodo condito di fugo di limone . Poi freddate fi riempiono 
con farfa di Vitello ben pefta , c condita di gialli d’ uova j 
nanna di latte , e fpézie , e fi riunifeono . Così riunite G paf- 
feno nel fior di farina , fi dorano e fi friggono nello firutto , 
é con Coli di Vitello fi fanno finir di cuocere , -e fi fervi- 
ranno . 

•Spiccate le Pafiinache , e bianchite in acqua fi condirono 
con latte, cannella , e zucchero J fi dorano , fi friggono nel- 
lo firutto , e fi fervono con Crema di latte , gialli, d’ uova , e 
zucchero . 

# Si prendono le Pafiinache, fi fagliano alla lunghezza d’ un 
dito , e fi frianchifeono con acqua e fale' * afeiugate s’ infi. 
rinano , e fi friggono con firutto . Fritte fi mettono in una 
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Caflarola con mele chiarificato e polvere di cannella , ed 
incorporate fui fuoco fi fervono sì calde , che fredde . . 

Tagliate le Paftinache in pezzi , e bianchite , fi palla- Tartufola- 
no con olio, aglio, preflemolo, tartufi triti, e fpezie ; lì cuo- te. 
cono in uh Coli di pefee , e fi fervono calde con fugo di H- 
mone . 

Si fanno cuotere le Paftinache con vino bianco , foglie Alla falfa 
d’ alloro, corteccia di limone , e fpezie , e fi fervono coverte di Bottari- 
con falfa di bottaricKe pefte ben fine , fciolte con olio , fugo c be • 
di limone, e condite di fpezie. • • 

Si tagliano le Paftinache in pezzi , fe ne cava il midollo, j n Spume, 
e fi cuocono con butirro , e fpezie . Poi fi peftano con petti di 
Pollanche arroftite , e fi legano con gialli d’ uova , panna di 
latte , e chiare d’ uova montale ; fi cuocono al forno dentro le 
Cafleftine di rame , unte di butirro , e polverate di pan grat- 
tato’. - mf 


X 


Dei Pomidoro , P erronei ani , e Cedri uolii' 


I Pomidoro fono fli piacere . Per fervirli bifogna prima ro- 
tolarli su le braci *, o per poco metterli nell’ acqua bollen- 
te per toglierli la pelle . Se» li tolgano i femi o dividendoli 
per metà , o .pure facendoli una buca . 

Sbucati i Pomidoro , e netti da femi jfi riempiono con 
farfa di* Vitello pallata , e pefta cdh midoll*1ÌÌII Manzo, e fpe- 
zie ; fi fanno cuocere in un Coli di Vitello , avvertendo, che 
reftino intieri ; e cotti fi fervono. 

Si poffono riempiere i Pomidoro con un falpicon di ani- 
melle, palfato con butirro , erbette, e fpezie ,*e fi fanno cuo- 
cere in un Colà di Pomidoro con fette di prefeiutto , ed un 
fenfo d’ aglio . 

Si dividono i Pomidoro per metà , fi riempiono di far- 
fa d’ uova , parmegiano , preflemolo trito , e fpezie ; infarinati 
e dorati fi friggono , e fi fervono ben ftagionati 4 forno con 
parmrt>iano e butirro. 

Si tritulano preflemolo , cipòlla , acetofa , targone , e men- 
ta , c fi paSTano con butirro condito di fale e pepe ; fi lega- 
no con gialli d’ uova , e provatura grattata • fe ne riempiono i 
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Pomidoro , fi friggono , e fi fervono cori Coll di prefciutto con. 
dito dell’ iftcfs’ erbe . 

Cotto il Rifo con ljtte , c butirro , condito di cannella 
e cuccherò , fi lega con gialli d’ uova , e fc nc riempiono i Po- 
midoro . S’ infarinano , e dorati fi friggono nel butirro ; e fi 
fervono con panna di latte. 

Si riempiono i Pomidoro con rognonata di Vitello prima 
arroftita , po\ tritolata , e condita di gialli d* uova , parntcgia- 
no , e fpezie. Ripieni s’infarinano, fi dorano, e fi paflano nel 
pane, c parmegiano grattato . Poi fi friggono nello ftrutto , e fi 
fervono con crolìini intorno. 

Con farfa di pefee ben condita d’ erbe , e feerie fi riem- 
piono i Pomidoro, s’infarinano , fi friggono ; e li fervono con 
Coli di Gambari . 

Sono ottimi . i Pomidoro ripieni d’ acciughe , erbette , e 
tartufi, tutto bfh pedo e condito d’olio e fugo di limone, 
infarinati , fritti con olio , e laviti con falfa di tartufi . 

Netti i Pomidoro dalla pelte , e divifi per metà fe ne tol- 
gano i femi , e fi accomodano fopra un foglio di carta unto 
d’olio in una tortiera . Si riempiono con acciughe, prelfemolo, 
origano , ed aglio , tutto ben trito , e concito di fale e pepe ; 
c coverti con pane grattato fi cuocono al forno , e fi fervono . 

tritolata (a Polpa dei Pomidoro , e paffata con butirro 
condita di fpezie e noce mofeata , fi mefcola con ricotta , e 
gialli d’uova , & ne formano Crocchetti alla lunghetta d’ un 
metto dito , quitti infarinati, dorati , e fritti , fi fervono con 
croftini di pane . - 

Tritolata la polpa dei Pomidoro con preflemolo , menta , 
ed un fenfo d’ aglio , fi pafTa con butirro , e prefciutto trito , 
condita di fpetre . Si lega con parmegiano ed uova sbattu- 
te , fe ne formano frittelle nello ftrutto , e fi fervono lopra pa- 
ne fritto . 

» Si prende la polpa dei Pomidoro , fi pafla con butirro e 
fpezie , e poi fi pefta ben fina con parmegiano , pane gratta- 
to, e polvfre di cannella . Si mefcola con gialli d’uova , pan- 
na di latte, condita con corteccia di portogallo candita trita, 
e poco zucchero , formandone una forte Crema ; la quale fi fa- 
rà a (lodare al forno iri una Calfarola unta di butirro , c polve- 
rata di pane. 

I pe- 
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I Petroncianì non fono troppo fani ; per uferli bifogna 
pulirli dalla corteccia , e poi darli una Iettata per toglieffi una 
certa malignità , che potrebbe nuocere ; o pure polverarli di 
fale per eftrarre il cattivo umore . 

Bianchiti lilPetronciani fi poflòno fervirc in tutte quelle 
maniere, che fi fono cfpofte parlando delle Zucche, Paftinache, 
e Pomidoro . 

Con i Cedriuoli fi fanno ancora guftofe Vivande. Si bian- 
chifcono , e fi cuocono in buon fugo di carne . Si pofTono an. - 
cor marinare , e friggere . Così fi riempiono di farfa o falpi'con 
d’animelle come fi è detto delle picche .^Si fervono in aceto 
per falfe fopra carne , e pefee . 

Delle Cipolle , Rape , e Ravanelli. 

L E Cipolle fono di grandiffimo ufo nelle Cucine non ef- 
fendovi quafi vivanda dove non abbiano luogo , come 
fi è veduto , e* fi vedrà nel dccorfo di ojuefli Trattati. Ma ol- 
tre quelli ufi , delle Cipolle polfono prepararfi moltiffime Vi. 
vande . 

Le Cipolline tenere fi poffono fervirc fritte come fi è det- 
to delli Sparagi. 

Tagliate le Cipolle alla lunghezza d* un mezzo dito , fi 
pattano con butirro , preflemofo , fale , e pepe , *e fi fanno 
cuocere con Coli di prefeiutto , e fi fervono fopra erotte di 
pane. 

Le Cipolle grotte (leccate di prefeiutto a filetti condito di 
aromi , fi cuocono con Cervellato di Porco, erbette , e fpezie 
in una Cattarola con fuoco fotto e (òpra , e fi fervono con ero- 
tte di pane abruftolito . 

Spaccate le Cipolle fi condifcono con prefeiutto trito, par- 
megiano grattato, fale, e pepe; fi fanno cuocere nella leccarda 
fotto l’arrofto di Porco, o Vitello, e fi fervono con lo fieflò ar- 
rofto . 

Si farfifeono le Cipolle con gratto di Vitello tritolato , c 
condito di parmegiano grattato, prefeiutto, e fpezie , come an- 
che in tutte quelle maniere dette trattando delle Zucche . 

L» bontà delle Rape confitte in quello , che fono dolci e 
%: Si t* 
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tenere; e fono buone da graffo, e da magro . 

lite Rape 'acciocché nano di maggior gufto fi cuocono fot* 
to la brace, poi fettatc fi palfano in Calfarola con butirro, er- 
bette , fpezie , e Temi di finocchi . Si accomodano nel piatto 
con parmegiano grattato e butirro , le fi Afprender gufto al 
forno, e fi fervono. 

Cotte le Rape fotto la brace , e paflate con butirro , come 
fi è detto, fi tritulano col Coltello, e fi unifcono con Coli di 
prefciutto , col quale fi faranno incorporare ; e fi fervono den- 
tro' Calfettine di pane fritto con butirro . 

Si nettano le Rape , # tagliano in fette, e fi bianchifco- 
no in brodo . Si unifcono le fette a due a due , tramezzando, 
ci farfa di Vitello paffata e pefta con parmegiano , gialli d’ uo- 
va , e fuor di latte ; &' infarinano , fi dorano , fi Friggono in 
butirro, e fi fervono calde come fono , o pure incaciate con par- 
megiano, e fugo di Manzo. 

Si nettano le Rape dalla Corteccia , e fe ne formano Caf- 
fettine , le quali, bianchite , ed afciugate fi fìnifcono di cuocere 
in una buona gialfa, e«fi fervono ripiene d’un falpicone d’ ani- 
melle . Si pollano le Rape vuotare tutte lafciandoci un puro 
gufcio , pot bianchirle in brodo , e riempirle in tutte quelle 
maniere defcritte , parlando delle Zucche , Pomidoro , ec. 

Si tagliano le Rape a dadi , fi bianchifconot in acqua , e fi 
cuocono con butirro , erbette , e Cervellato di Milano, e fi fer- 
vono cald» con gialli d’ uova , c parmegiano . 

Cotte le Rape fotto le braci , o pure bianchite in acqua, 
e tagliate a fette fi palfano con olio, acciughe, preffemolo , fe- 
mi di finocchi , c fpezie , e fi fervono calde . 

Si cuocono i Ravanelli con acqua , Tale , ed aceto , e fi 
fervono alla falla Ramolata , o pure con femplice olio , Tale, 
pepe., e Tugo di limone . 

Bianchiti i Ravanelli con acqua, e fale,e vuotati fi riem- 
piono con farfa di petto di polli ; c fi cuocono con fugo di 
Carne , con fette di prefciutto , ed erbe , e fi fervono con ero- 
ftini di pane . 

Si cuocono i Ravanelli con acqua , aceto, e fale ; fredda- 
ti ed afeiugati fi coprano con farfa di Carne di Vitello palfata, 
e condita di fpezie ; s’indorano , e dorati fi palfano nel pane, 
e parmegiano grattato , fi friggono nello ftrutto , e fi fervono 

caldi 
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caldi accomodati con loro cima verde . <*, 

In tutte le altre qianierc;, con le quali li fervono le Rape , 
poffonfi anche fervire i Ravanelli . 

♦ 

v 

Dei Funghi , e Tartufi. 

I Funghi fono di varie fpecie , e ve ne fono de’ dannofi , i 
^uali Infogna ben diftinguerii . I buoni fono i Prugnoli , le 
Racelle, le Monitole, le Spongole, quei ‘di Pioppo, e quei di 
Ferola . Nafcono nella Primavera , e nell’ Autunno . L’ ufo di 
quelli è grandiflimo per Condimento , e per Vivande . Si con- 
fervono tutto l’ Anno , altri fecchi , ed altri in faiamoja . 

Si fervono i Funghi con butirro, o olio, un fenfo d’aglio, 
preffemolo , acciughe , pepe , e fugo di limone . - 0 

Si fervono con Coll di prefeiutto a Gambari. Si friggono 
in palletta , o infarinati e dorati . Se ne fanig) Zuppe . Si ulano 
nei Ragù . Se ne fanno falfe . Si condifcono Pafticci caldi si da 
graffo , che da magro. 

I Tartufi fono di due fpecie bianchi, e neri • glluni, e gli 
altri fono ottimi purché fiano odorali e fodi . Quelli fono di 
maggior guflo de’ Funghi , e di maggior condimento nelle Vi- 
vande. Per condimento fi ulano come i Funghi. Servendoli fo- 
li fi cuocono con olio , preffemolo , aglio , pepe , acciughe ,, 
latte di pignoli , e fugo di limone j o pure con butirro , pref- 
femolo trito, e fpexie , legati con parmegiano grattato e gial- 
li d’ uova . Si fervono cotti in vino di Sciampagna e butirro 
fopra crolle di pane fritto . Si fanno cuocere intieri fotto le 
ceneri calde netti ed involti nella carta , e fi fervono in fette 
con butirro , olio , falc , pepe e fugo di limone , o pure con faK 
fa d’ acciughe all’ olio . Si confervano o in fette fecche , o pu- 
re intieri nell’olio. • ’• . ' - 
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Delti Pi felli , Ceci , Fave y Fagioli , c Lente. 

1 * 

* 

Del li Pi- T Pifelli fono gurtofiflimi quando fono teneri ; c fecchi fono 
felli - X quafi di niun'ufo. 

Picciona- Netti i Pifelli del gufeio fi cuocono con butirro , cipolli- 
ti. na trita , prelfemolo , e prefeiutto trito ; fi bagnano con fu- 

go di Piccioni arrogiti , e fi fervono con un piccatigli di 
quelli . - 

Alla Pan- Bianchiti i Pifelli nell’ acqua fi cuocono con. butirro , er- 
na . bette , e fpezie , e fi fervono Cagionati con panna di latte , pol- 

vere di cannella , e coriandri in polvere , dentro Calettine di 
pane bagnate nel latte , e fritte con butirro . Si pofTono anche 
fervile Crema di latte e gialli d’ uova . 

In frittel- Cotti i Pifelli con butirro, targonc , e fpezie fi" mefcola- 
te* no con parmegian% grattato e gialli d’ uova ; fi riducono in 

% . bocconi , quali infarinati e dorati fi friggono iftl butirro , e li 

fervono caldi . 

In farfa 1 Pifelli paflati con butirro e fpezie , fi pedano bene 
alla Purè di con Carne di Piccione arroftito , condendoli con parmegiano , 

Pifelli . gialli d’ uova , con qualche chiara , e fpezie . Se ne formano 

pezzetti alla lunghezza d’ un mezzo dito , fi fanno cuocere in 
.una Purè di Pilelli, e fi fervono. 

In Ignoc- ■ Si cuocono i Pifelli in brodo , fi pedano con parmegiano 
chi . grattato , ricotta , uova , e cannella , e le ne formerà una parta, 

dalla quale fe ne faranno Gnocchi . Infarinati fi fanno bollire 
. per poco nel brodo di Piccioni, -e fi fervono rtagtonati con bu- 
tirro e parmegiano grattato. t 

Alla Cer- Si partano i. Pifelli con olio , aglio , erbette, acciughe, e 
tofina. bottariche , e Ji finiicono di cuocere in un Coll di Gambari , 
col quale fi fervono . 

Alla Fi- Si cuocono *i Pifelli con acqua , e fale , e fi fervono con 
rentina . fai fa d’ acciughe e pignoli , ben pefta e fciolta con olio e fu- 
go di limone , condita di pepe . 

I Pifelli fecchi fi poflono fervire in Pottaggio da graffo 
e magro , come gli altri legumi , de’ quali parleremo; ma non 
riefeono dell’ iftdfo gufto. 

I Ce. 
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I Ccci fono ottimi verdi, e feschi. Vedi fi tifano in tut- 
te quelle maniere già cj^tre dei Pifelli . Secchi riefcono di gu- 
(lo per Pottaggi sì da graffo, che da magro ; ma hanno bifo- 
gno di buon condimento . Da graffo fi condifcono con prefciutto» 
Cervellata , c falficcia di Porco . Da magro co» buon brodo di 
pefce , rolmarino , aglio , timo , e fpezie . Cotti in brodo e 
pelli con cedro candito , zucchero , e cannella , fervono per ri- 
pieno di Tòrta , e, ^afiicetti , e fe ne fanno frittelle ..Se ne fan- 
no anche Purè per zuppe , e ledi , come fi vedrà a fuo luogo . 
Si riducono in farina , e fe ne poffono formare dell’ ottime 
Polente . 

Le £ave frefche fono dcll’ifleffo ufo dei Pifelli , e Ceci » 
E fecche fi poffono fervire come i Ceci . La folita maniera* è 
di Formarne pottaggio in olio, fpecialmente fe fi frangono , con- 
dendole con olio, cipolla, foglie d’ alloro , e pepe. 

I Fagioli verdi e teneri fi poffono fervire in varie manie- 
re , delle quali ne indigheremo le principali. In qualunque ma- 
meta fi fervono,, hi fogna prima bianchirli. 

Bianchiti 1 F àgioletti : con tutto il gufeio , fi paffano in 
Caffa.rola con olio, un fenfo d’aglio, acciughe, e capanni tri- 
ti, conditi di fale e pepe; fi fanno finir di cuocere con latt? 
di pilìacchi , e con effo fi fervono.' 

Si tagljono i Fagioletti, a filetti dopo che fono fiati bian. 
chiù, e fi Raffino Con butirro, erbette , fpezie , e prefeiutto 
tritò; fi fimfeono di cuocere con Coli di Vitello, c fi fervorjg 
fopra crofle di pane . 

Bianchiti che fono i Angioletti fi adobbano con fugo di 
limone fale, e pepe, poi fi friggono nello firutfo , infarinati.'; 
e dorati ; e li fervono con falla di prefeiuttó condita d’aceto 
fai via, zuccherose fpezie. 

I Fagioletti dopo che fono fiati bianclùù , fi tagliano a 
filetti, e fi paffano con olio, aglio, erbette e fpezie; fi-firrifeo- 
no di cuocere con vino generofo , e fi fervono con Coli di 
pefce . 

De’ Fagioli fecchi fi fanno pottaggi all’olio , conditi con 
erbette trite, e paffate in olio, come bietola, botatine, epref* 
femnlo , aggiugnendovi della cipolletta trita. Si condifcono alla 
Fiorentina con falfa d’olio, acciughe, agro di limone, e pepe, 
dopo che lòno fiati cotti i Fagioli con acqua, e Tale • Si pof. 
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fono adoperare nelle maniere accennate parlando de* Ceci ria* 

Della Lente ^ ccn ^° a ^ a * P‘“ 8“^°^ ■ m . 

La Lente frefea è di niun ufo . Secca riefee guftofiflìma 

tanto in pottaggio da graffo , che da magro , particolarmente 
cotta in brodo di Anatre, o' Maliardo, con prefeiutto , fpìcchi 
<!’ aglio , foglie d’ alloro , e finocchi falvatici . 


Del Rifo , Fano , Miglio , e Grano cf India . 


Del Farro. 


Del Miglio. 

Del Grano 
d’ India . 


D EI Rifa fe ne fa grandiflimo ufo . Ridotto in farina , e 
ì cotto con latte fe ne fanno frittelle j cotto- con latte , bu- 
tiiro e parmegiano fe ne fa pulenta . Della farina dtl Rifo fe 
ne fono deferirti in varj luoghi grandiffimi ufi per le vivande, 
particolarmente per le Creme . Del Rifo intiero fe ne fa por- 
faggio in brodo di carne, condito con gialli d’ uova , parme- 
giano, e cervella» . Si cuoce in latte con butirro. Se ne fan- 
no pottaggi da magro con fugo di Gambari , o pefei , o pure 
*con latte di-imandorle . Serve per ripieno di Torte ed altri ufi. 
Come fi vedrà a fuo luogo . 

U*Farro non è buono ad altro che per pottaggi cotto in 
brodo di Manzo , Cappone , Cafirato ec. fervi» con butirro , e 
gialli d’uova. '• 

Col Miglio fi fanno l’ifleffe Vivande , che fi fanno col 
RifoJ ma ha bifogna di maggior condimento per effere infipito. 
* La Farina del Grano d’india e ottima a farne polenta . 
Si fa cuocere nel brodo , e latte con parmegiano grattato , bu- 
tirro, e poco pepe, dimenandola Tempre acciocché venghi mor- 
bita. Cotta fi ftende fopra un tavoliere, e freddata fi taglia in 
fettoline , e fi fervono rapprefe nel forno con butirro e parme- 
giano . Si poffono anche condire con fugo di carne e Cervel- 
la». La polenta ridotta in fette fi può friggere, e fi può fervire 
condita di zucchero. 
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Dei Fiori , ed Erbe per condimento . 

fc 

D Ei Fiori di Sambuco mefcolati con uova e cacio fc ne 
fanno ottime frittate . Mefcolati con uova e ricotta fc 
ne fanno frittelle. I Fiori uniti alle loro cimette, c tuffati in 
palletta , o pure infarinati e dorati , fi fervono in frittura . Ser- 
vono finalmente i Fiori di Sambuco per ornare leflx di carne 
e pcfce , ed anche infaJate . 

Col Rofmarino fi. condiscono Vivande di carne in iftufa, ed 
in Arrofto, fpecialmente quei d’ agnello e falvagiume . Colle 
cimette tenere di Rofmarino fi fanno frittelle in palletta . Con 
i Fiori di Rofmarino fi guarnifcono lefli di carne , e pefce , 
«d inlalate diverte. 

Con le foglie di Salvia fi condiscono varie infamate; come 
•nche arrofli , ipecialmentc d’ Uccelletti . I rametti teneri di 
Salvia fi friggono con palletta , e fono gullofilfimi con palletta 
di farina di caftai^ne . La Salvia fritta in olio , butirro, o ftrutto 
è d’ottimo condimento a fcrvire vivande arrollite, e fritte. E' 
di condimento la Salvia alle falle fatte con prefciutto , zucche- 
ro, ed aceto, o pure con acciughe, capparini , cipollette^ e Spe- 
zie . Le acciughe fritte tra le foglie di Salvia con palletta fono 
guftofiflime . 

La Boragine è un erba Salutifera , ed è ottima in infalata 
cruda, in potaggio, ed in Torta con ricotta e butirro. Le foglie 
di boragine fi fervono fritte con palletta condite con zucchero , 
o mele. Con fiori di Boragine fi organo piatti freddi di carne 
e pefce , ed infialate . . 

L’ Acetofa è buona si cruda , che cotta per falfc . • Il fugo 
di quell’ erba può fcrvire in luogo d’ agrella , o fugo d’ aranci , 
nelle Vivande; c per condimento di frittate, e gelatine, è otti- 
mo . Tritolata , o tagliata a filetti ferve per condimento alle 
zuppe, ai leffi , ed altre vivande in umido. 

Il Cerfoglio è buono in infalata , per condimento 4i zup- 
pe , lefli , e carne in umido. Mefcolato col preflemolo fc ne 
fa (alfa all’olio . Si frigge in olio , o ftrutto, e fc ne ornano 
fritture, ed arrofli.. 

La Rucola è ottima Servita in infalata cruda con la lat- 

T tu- 
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Dell* fo- 
glie , e tral- 
ci di Vite. 


tuca. E' di condimento bollita con la carne, e con gli (Iracotti 
d’ Agnello; conjc anche con i fagioli, lente, e ceci in potag- 
gio. Pefla la Kucola col preffemoh), e cipolla , c fciolta con 
aceto ed olio , fe ne forma ottima falfa . 

Le foglie tenere di Vite fervono a far frittelle ; tramez. 
zando tra due foglie marmellata di cedro, portogai lo , o qual, 
che farfa di carne , pefce , o di latticioj , e paffete nella pa- 
fletta, o infarinate e dbrate, fi friggono nello (frutto, o butir- 
Con i Tralci di Vite fi fervono anche ledi e zuppe , 


ro 


Del Preffe- 
molo. 


Del Crefcio- 
nc. 


De Orega- 
no . 


Della Ma- 
jorana. ' 

Della Per- 
da . 

Dell’ Erba 
S, Maria. 


Della Por- 
cellana . 


Della Men- 
ta . 


cotti prima in brodo. Sono ottimi anche in frittura con bian. 
chirli prima , e poi friggerli con palletta o pure infarinati e 
dorati . 

Il Preflemolo è di grandiffimo ufo . E’ di condimento al. 
le Zuppe ed in tutte le* Vivande di Potaggieria. Se ne forma* 
no diverfe falfe, e fapori ; e ottimo per le farfc . Col preffe» 
molo fritto fi condifcono fritture ed arrolli. 

Il Crefcione crudo è ottimo in intalata , e particolarmente 
per condimento d* arrofli. Cotto con le carni e pefci leffi , li 
rende di grado gudo . Pedo , e fciolto con aceto ed olio fe 
ne forma una buona falfa . * , 

L’Oregano è di condimento ai potaggi di legumi , all 
infiliate cotte ed ornate con acciughe e tarantelle, ai ripieni di 
braciole di carne di Manzo , fu le code di Manzo cotte all* 
graticola, ed ai pefci in arrodo. . 

La Majorana ferve per condimento ai potaggi , dentro i 
Coll , falfe , fapori , e ragli di Carne o Pelce . 

La Perda è un erba per gudo fimile alla majorana,e de* 
lo dello ufo . * . 

Con f Erba S. Maria tritolata e mefcolata con uova e ca- 
cio fe ne fanno ottime frittate . Si ferve anche fritta in butir* 
ro o domo coverta di padetra,o pure fritta femplicemente per 
condimento d’ arredi o fritture. Se ne fa falfa all’olio con » ce 
to peda col preflemolo . _ 

La Porcellana lavata nel vino è buona in infalata • 0 

nella «Leccarda col graffo d’ arrodo di Cadrato ferve pei er ,n J. 
mento del medefimo . Fritta è di condimento agli arroiu 
Quaglie ed Agnello. 

La Menta è di condimento all’ infoiate crude e 
ed ai marinati di Pefci . Peda e fciolta con aceto ed oh° 
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«e fa buona falfa . E’ buona per condimento di braciole, e cop- 
piette di Manzo * ~ , ' 

Il Zafferano è ottimo in. Cucina per colorire e render p c j z a ff c _ 
guftofi , i geli , i brodi , ed i pottaggi , particolarmente quello rano . 
di rifo . ‘ 

Si adopera il Bafilico tritolato per condimento di Carne e Dei Bafill- 
Pefce in umido , per i potaggi di Cavoli e Legumi, e zuppe co. 
di Piccioni . 

I Cappati in aceto fervono di condimento alle vivande D e itf cip- 
firedde , alle (alfe calde c fredde , dentro i ragù e ripieni da pari, 
graffo e magro . 

Le Scalogne fi poflbno fervire in tutte quelle maniere det* Delle Ses- 
te delle Cipolle . Arroftite tra le ceneri fi fervono condite d’olio, l°gne . 
fiigo di limone, e pepe ; fchiacciate e tenute in acqua frefea fi • 
fervono eoo aceto rofato, olio, pepe , e zucchero . Servono di 
condimento ai fiufati di Carne. Si adoperano dentro i Paflicci. 

E fe ne fanno ottime falfe calde e fredde . 

II Targone è un’ erba guftofiffima per fervire vivande di Del Tar- 
potaggieria , per pafticci caldi e freddi , farfe , e falfe in gone. 
olio . 

Il Timo è ottimo nelle vivande in umido da graffo e Del Timo, 
magro , negl’ arraffi di Caffrato , d’Agnello , Volatili , Salva- 
tici , e Pefci . . . 

Delle Frutta . 

L E Frutta fi mangiano per lo più crude, ma cotte fono an- 
che buone. 

Le Ciriege , e Vifciole fono buone a farne potaggi cotti ^ Delle Cb 

in buon brodo . Se ne fanno Torte cuocendole prima in giu- Iiege e Vi- 

lebbe . Sono piacevoli bollite in vino con zucchero e cannel- fciole. 
la . Col fugo delle V ifciole fe ne fanno falfe fopra fritture , ed 
uccelletti arraffiti. 

Le Fragole lavate con vino cerierofo , condite d’ acqua di 
cannella e zucchero fi fervono fredde . Mefcolate con panna di ®° e * 
latte , acqua di cannella , e zucchero , fi fervono gelate fopra 

fette di pane di Spagna . Con le Fragole fi fanno varie Torte , ■ a 

e con il loro fugo fe ne fanno fapori . 

T z Co* 
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Con le Mandorle fi fa latte per Cuocere Potaggi , e for- 
mar Creme. Pelle le Mandorle fe ne fanno Torte, palle Croc- 
canti , Gattò , Cialdoni , ec. Tagliate a filetti fi fanno Grilla- 
ci , ed altre cofe a piacere . 

Tra le Mela fono ‘ottime le Alappie perchè odorifere . 
Con quelle corte in giulebbe fe ne fa Torta ; marinate con 
zucchero , e fpirito di vino , fe ne fanno bignè nella palletta • 
tagliati a fette fi fervono in frittura j corte al forno fi fervono 
con zucchero ; e con il loro fugo fe ne polfon fare fapori . 

Con le foglie tenere di Fico -fe ne polfon fare frittelle co- 
me quelle della vite. I Fichi cotti in giulebbe fono ottimi per 
ripieno di Torte . I Fichi mefcolati con cacio ed uova ; fe ne 
fanno frittate t * 

Le Pere Mofcadellc fono ottime per la Cucina : con que- 
lle fi fanno potaggi in buon brodo . Cotte in vino bianco fe 
ne fa fapore . Farfite a piacere li cuocono in un Coll di pre- 
fciutto . Si fervono in frittura , e cotte in giulebbe fe ne & 
Torta . .. 

Le Pefche , cavatone l’ offa , fi polfono farfire e cuocere eoa 
Coli di Vitello ; fi cuocono con butirro, c fi fervono con par- 
megiano ; fi fervono in frittura con palletta o lenza ' fi cuoco- 
no con latte , e fi fervono con Crema ; cotte in giulebbe fi 
fervono con palla di merenghe, o pure per ripieno di Torta . 

Con le Noci nette e pelle con un fenfo d’ aglio , e majori- 
na fi fa fapore per fopra lelfi. Pelle le Noci e fattone latte , 
ferve quello per cuocere potaggi di zucca, rifo , miglio, e far- 
ro . Si fan cuocere le Noci con zucchero alla caramella , e fi 
friggono con palletta. 

Cotte le Prugne in vino fi fervono con falfa agro dolce . 
Cotte in giulebbe fi fervono con Crema di piflacchi , o pure 
in Torta . Sono buone per far fapori > e falfe . Secche le Pru- 
gne fi fervono dentro i ragli di giallo e magro . 

L’ Uva quand’ è agrefla fi cuoce in giulebbe , e fe ne f» 
Torta . Cotta in brodo fe ne fa. poraggio . Serve per condi- 
mento di fricafrèe . Col fuo fugo fe ne fa falfa , e ferve anco- 
ra per condimento di Carne, e Pefce. 

11 Popone è buono in potaggio ; cotto, in giulebbe fe ne 
fa Torta . Si ferve fritto con palletta o fenza j unito con lat- 
te le ne fa Crema . 

So 
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Se ne fanno delle Sorbe fapori , e falfe per vivande in arro- 
do, fritre , e fredde . Nette dalla “pelle , e femi fe ne fanno 
Torte. Mefcolata la polpa delle Sorbe con latte , ed uova fe ne 
poffon fare Budin . Cotta in giulebbe la polpa fe ne fa mar- 
mellara . 

Con le Cavagne fi fanno falfe fopra Volatili falvatici .Cot- 
te in brodo fi fervono in frittura dorate , o in palletta . Cotte 
in zucchero fi fervono intiere , o pure pelle fe ne fan Torte . 
Ridotte le Cadagne in farina fe ne fa Polehta . o pure Budin 
con fangue di Porco . Cotte fotto le braci fi fervono con falla 
d’olio, e fugo di limone. . . . 

Le Cotogna cotte fotto le braci , e poi giulebbate fervo- 
no per ripieno di Torte. Cosi corte, e fettate fi fervono in frit- 
tura . Cotte in vino fi fervono con Coll di Vitello , o con fal- 
la agro- dolce , o pure con mele, e zucchero . Con il loro fugo 
fe ne fa gelo , facendolo cuocere in giulebbe . Se ne fanno an- 
che lalfe,e fapori. Bollita la polpa delle Cotogna con Mele fe 
ne fa Cotognata da fervida tutto l’Anno. 

Pelli li Pinocchi , e fattone latte ferve per farne Creme , 
e cuocere potaggi da magro . Pedi con acciughe ^e capparini 
fe nc fanno falle all’olio. I Pinocchi fi fervono confettati , ed 
alla caramella fopra palliccieria fredda ; fervono per ripieni ec. 

Dell" Agrumi , 

I L Cedro, Cedrato, ed Aranci dì Portogallo quando fon can- 
diti fi fervono nelle vivande d’Entremets dolci . Canditi in- 
tieri fi fervono ripieni di Crema , o Marmellate . Bianchiti in 
acqua , e vuotate fi riempiono di farfa , e fi cuocono in un 
Coll dì Virello. Cotti in vino , fi fervono con falfa agro-dol- 
ce . I Fiori di tutti gli Agrumi fi candifcono , e fervono per 
condimento, ed ornamento di Pafticcierii fredda . Degli altri 
Agrumi fc ne fa ufo Cel fido fugo „febbenc i limoncelli verdi 
ancor fi candifcono . , . . ■ . 


Del. 


Delle Sor- 
be. 


Delle Ca. 
(lagne. 


Delle Co- 
togna . 


De* Pinoc- 
chi . 
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Marmel- 
lata di Pe- 
fchc . 


Di Pere. 

\ * •* 


D’ Ama- 
rene . 


Di Ce- 
dro. 


Delle Marmellate , o fiano conferve 
deile Frutta . 

S I parla follante di quattro Marmellate più neceflarie nella 
Cucina , e volendone far dell’ altre fi potranno formare dell* 
iltefla maniera . • ‘ 

Pulire le Pcfche , e tagliate in fette- fi fanno bianchire 
in acqua con poche goccio di fugo di limone , dopo fi mette*, 
no nel zucchero prima chiarificato , e freddato , ed in eflo k 
le fanno dare pochi bolli . Il dì feguente fi farà il zucchero 

f »iù liftringere fiopr’ al fuoco , cavatene però le Pcfche, le qua- 
i di nuovo fi metteranno nel .zucchero già riftretto e fredda- 
to, per farle altro poco bollire . JL’ ifteffo fi ripeterà per quat- 
tro giorni j ma ndl’ultimo giorno fi dovranno far bollire , e ri- 
ftringere in nuovo zucchero giuiebbato , col quale fi conferve- 
ranno nclli vafi di Creta . * 

Le Pere nette , e bianchire fi facciano cuocere nel zucche- 
ro chiarificato , e cotte fi pallino per fetaecio , e di nuovo fi 
facciano bollire in altro zucchero chiarificato con poche goc- 
cia d’ acqua di cannella , ed un fenfo di mufchio , dimenando- 
le con meftola di legno ; e quando faranno ben ftrette la Mar- 
mellata è fatta. 

L’ Amarene, cavatone 1’ofla , fi lavano con acqua frefca , 
ed afciggate fi faranno Ilare per un giorno nel zucchero chiari- 
ficato, e freddato , e poi fi faranno per poco bollire nell’ 'iftef- 
fo zucchero con fpumarlo bene . Così fi farà per quattro gior- 
ni , ma ndf ultimo giorno fi faranno bollire in nuovo zucche- 
ro chiarificato , dove fi conferveranno. 

Fetfaro il Cedro e corto nell’acqua , fi farà Ilare per due 
giorni -in acqua frefca , che lpeflb. dovrà cambiarfi ; poi peflato 
ben fioo e pafTato per fetaecio fi farà cuocere a lento fuoco io 
un giulebbe ben chiaro , «dimenandolo con meftola di legno , 
fin tanto che giungerà alla cottura della marmellata . 


TRJT- 
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TRATTATO X. 

•’ v 

DELLI POTAGGI D’ERBE, DEL- 
LE ZUPPE, COLI', E PURE'. 


CAPITOLO I. 

N \ 

A Cciocchè i Potagli riefcono di guflo , bifogna fiano 
coiti in ottimo brodo fatro con carne di Manzo -, 

Cappone , ed un pezfo di prefeiutto , condito di fi» 

. polle fteccate di cannella, e garofani, pd un marze?, 
to d’ erbe aromatiche ; ma nei fervidi bifogna fgraf- 

farli . 

Pulite le Cicoriette falvatiche , e bianchite in actjua boi- Di Cicoriét- 
lente , fi faranno finir di cuocere nel brodo., condite di prefle- te allafcm- 
molo , e fettoline di prefi iutto. Cotte fi graffano, e fi fervono. P^' cc - 

Le Radiche di Cicorie , cavatone il midollo , fi fanno Alla Par- 
bianchire , e fi fan cuocere pon il brodo , condito di cerfoglio megiana. 
trito . Cot^e fi legano con parmegiano, e gialli d’ uova; c cosi 
fi fervono . 

I Torfi de’ Cavoli con le loro cime tenere fi bianehifeono p; Cavoli 
in acqua, e poi fi fan cuocere in brodo con fette di prefeiut- Xorzuii. 
to , cipolline trite , fellari , e preffcmolo . Cotti fj fervono co- 
me fono . t 

Bianchiti i Cavoli , fi partano con butirro, pfcrtemolo , un ^ butirro, 
fenfo d’ aglio , e pofvere di femi di finocchi ; poi fi bagnano 
con brodo , fi fan finir di cuocere, e fi fervono. 

Pulita la Boragine fi farà cuocere in ottimo brodo di Cap- d; Boragi- 

po- ne. 
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pone , condito con timo , c fellari • fubito cotta bifogna fcr- 
virla. ■ . • ' • 

Tagliati i Cardoni , e puliti dai filamenti, fi faranno bian- 
chire in acqua, e poi cuocere in brodo di Manzo con fettoline 
di prefciutto , panzetta di Porca falata , ed erbette . Cotti fi 
ferviranno con Purè di Ceci. 

Pulite le Lattuche s’ imbianchifcono , e poi fi fan cuocere 
in brodo di Caflrato ben condito di prefciutto , e bafilico . Cot- 
te fi legano con gialli d’ uova, e panna di latte . 

Le Lattuche bianchite fi riempiono di farfa di Vitello pe- 
fia con erbette , fpezic e parmcgiano j poi ben chiufe fi fanno 
cuocere nel brodo di Manzo con prefciutto , c fi fervono . 

Tagliati i Sellari fi faranno bianchire , e poi cuocere nel 
brodo di Manzo ofcuro condito di cervellato di Porco , pre- 
fciutto, c targone . Cotti fi ferviranno brodofi . 

Dopo bianchiti i Sejlari fi faranno cuocere in brodo di 
Cappone con butirro , ed acetofa trita . Cotti fi legheranno con 
gialli d’ uova . 

Tagliate le Zucche a dadi fi paffano con butirro, un fenfo 
d’aglio, bafilico trito, prefciutto, e fellari triti , fi fan cuocere 
con brodo di Manzo, c fi fervono con Coli dcll’iflelTo - f o pu- 
re legate con parmegiano , c gialli d’ uova . 

Paffate le Zucche con butirro , targone , un fenfo d’ aglio, 
e timo, fi fanno cuocere nel brodo di Gallina con Pomidoro , 
bafilico, ed alloro dentro. Cotte fi ferviranno con Coli di Po- 
midoro condito di butirro . 

Tritati li Vcrzi , c bianchiti, fi paffano con lardo rifatto, 
prefciutto trito-, un fenfo d’aglio, ed erbette , e fi fanno cuo- 
cere con brodo di Manzo, c Porco, e fcrvonfi con parmegiano 
grattato. ' • . - 

l Pifelli verdi fi paffano con lardo rifatto, cipolline, pref- 
femolo, timo, e prefciutto, e fi fan cuocere con brodo di Ca- 
brato, o Gallina . Cotti fi fervono con Purè d’ altri pifellì 
verdi condita di Coli di prefciutto. 

Bianchiti i Pifelli in acqua fi paffano con butirro prefle- 
molo , e bafilico , e fi fan cuocere con brqjio di Piccioni . Cot- 
ti fi legano con gialli d’ uova e panna di latte . 

I finocchi bianchiti, fi faccian cuocere con brodo d’ Uc- 
ce. 
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celli falAtici, fettoline di prefciutto, cd un fenfo d’aglio ^Tot- 
ti fi fervono con Purè di Lente . 

• Nette le Cipolle fi tagliano a quarti , c fi padano con lar- Di Cipolle, 

do rifatto, un fenfo d’aglio, prefciutto trito', e timo, e fi fan 

cuocere con brodo di Manzo . Cotte fi fervono con una Purè 
di pifelli . 

Le punte di Sparaci prima bianchite fi faran cuocere nel Di Sparagi, 

brodo di Gallina condito d’ erbette . Cotti fi fervono legati con 

parmegiano , e gialli d’ uova * 

Pettate le Cipolle , Pera , Pcfche, Zucche lunghe, e Sellar», Di Fratta, 
fi padano fecondo la laro durezza , con lardo rifatto , un Jtnfo 
d’aglio, bafilico, preffcmolo , e prefciutto, e fi fan cuocere con 
brodo di Manzo , Gallina , e Prefciutto . Quando il Potaggio 
fi ha da fervire fi coprirà con una Purè di pomidoro. 

Nel brodo di Manzo, Cappone, Porco, e Salficcie fi fac- P* Brocco- 
cian cuocere i Broccoli’, e fubito cotti fi fervono. 11 • 

Tagliate le Rape a dadi fi paflano con lardo, un fenfo d’a. Di Rape, 
glio , erbette , e prefciutto trito , e fi faccian cuocere con bro- 
do di Cappone e Manzo . Cotte fi fervono con Coli di pre. 
piatto , o pure legate con gialli d’ uova , e parmegiano . 

Tagliato un rodo Popone a dadi fi pafla con butirro , aci- Di Popone, 
ni d’ agrella ed acetofa , e fi fa cuocere con brodo di Manzo 
condito di prefciutto . Cotto fi fervili con Purè di ceci , o pure 
con gialli d’uova e parmegiano. • \ 

Tagliati i quarti i. Carciofi!, e bianchiti in acqua, fi paf- Di Carciof- 
fano con butirro, erbette, c prefciutto trito , e fi fan cuocere fi* 
con brodo di Gallina . Cotti fi fervono con gialli d’ uova , o 
Purè di pifelli . ■ - ‘ 

Tritulati i Cappucci e bianchiti fi paflano con lardo rifat. Di Capnc- 
to, prefciutto, un fenfo d’aglio , peparoli rofli impolvera , e a ‘ 
bafilico; e fi fan cuocere con brodo di Manzo, Cappone , pre- 
fciutto , c fciris . Cotti fi ferviranno con una Purè di Ceci. 

Dell* iftefla maniera fi può fervire ogni Potaggio all’olio, All’Olio, 
cambiandole folo il brodo , che dovrà edere fatto con carne di 
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ma» ' 

Alla Giu- 
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lien chiara . 

Ai Polla- 

Ari . 


CAPITOLO II. 

• Delle Zuppe . 

I Brodi per le Zuppe così bianchi , come ofcuri devono farli 
dalle carni di quadrupedi, e volatili domelìici . e qualche 
volta anche de’ lalvatici. Devono ben condirfi con fette di lar- 
do , ^relciutto , cipolle {leccate di cannella e garofani , ed erbe 
odorifere ; c quando farà tutto disfatto , che il brodo avrà" pre- 
fo corpo e guflo, fi partirà per ftamigna, fi fgralTerà, e freddato 
fi purificherà con chiare d’ uova e gufò sbattuti a guifa di giu- 
lebbe . Così fatto fi fervirà per Te zuppe* Si avverte che leZup- 

E e faranno piti gulìofe , quanto più femplici fono , e chiari i 
rodi j onde volendole fcrvire con Purè , o Coli., bilogna , che 
quefii fìano fluidi affai . / 

• Vuotate piccole pagnottine , e rafatene con la grattugia la 
fuperfide , fi faranno abbroftolire nel forno ; poi ripiene d erbéf- 
te patiate con butirro , fi faranno bollire in brado di cappone - 
Cotte fi fervono con una Purè di pifelli . 

Nel brodo chiaro di Cappone, e Vitello fi faran cuocere 
le crofle di pane abruftolitc, e cotte fi ferviranno coverte con 

Coli di Cappone, e panna di latte. 'tir 

Tritolate cipolle, fparaci , acetofa , fellari^ preflemolo , e 
targone ; e palfatc con butirro , fi faran cuocere con brodo di 
Manzo e Cappone. Dopo vi fi facciano bollire ancora le cro- 
fle di pane .agliate a dadi ed abbrufìolite , e fi fervono con quan- 
tità di brodo. ■ , , , , . 

A bbrg flolite le fette di pane fi faran cuocere nel brodo chia- 

ro di Piccioni con pre{femolo trito; e cotte fi fervirà la zup. 
pa con un Coli di petti di Pollanche • 

Si partano i Pollaftri con butirro , cipolle , prefeintto , ed 
un fendo d’aglio , e fi faccian cuocere con brodo di Manzo . 
Poi in quello brodo così fatto, e chiarificato fi faccian bollire 
k crofle di pane abbruflolite , le quali fi ferviranno con un Coll 
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di fegati delti fteffi Polladrì foffritti prima don butirro. 

Tagliati a filetti felini, indivia, parti nache , làttuche, ci- 
polle, cerfoglio, cd acctofa , erutto partito con butirro ed erbe 
aromatiche, fi faccia cuocere con brodo di Man*>,Cappone, e pre- 
feiutto. In quello ftefio brodo fi faran bollire le crofte di pane; 
e tramezzare con l’ erbe fi ferviranno. 

Nel brodo di Caflrato fi faccian cuocere quantità di Ci* 
■polline tagliate a filetti , ma prima partite con butirro , prette- 
molo , e targone . Dopo vi fi metteranno a bollire le crofte di 
pane abbrullolite , e fi ferveranno con Coli di prefeiutto. 

Si facciano cuocere nel brodo di volàtili domeflici. dei Pi- 
felli, un pezzo di prefeiutto, ed erbe aromatiche. Cotti fi pe- 
ftano, e fe ne formi una Purè che dovrà feioglierfi con l’irtef- 
fo. brodo, nel quale bollite anche le crofte di pane abbruftoiite, 
fi ferviranno con la Purè fopra . 

Cotte in brodo di Volatili falcatici le crofte di pano abbru- 
(lolite, fi ferviranno con una puri di Leiife, pefta con gli Vo- 
latili , prefeiutto, c finocchi falvatici , che fono flati con etti 
bolliti . . r 

Nel brodo di Piccioni condito di bafilicq fi facciano eli- 
cere le crofte di pane abbruftoiite . Poi fi pedi un Piccione ar- 
rotino con pinocchi , ed una mollica di pane bagnata nell’iftef- 
fa’ brodo , col quale fciolto tutto fi patterà per fetaccio, e con- 
dito di bafilico trito, c fugo di limone, fi farà rifcaldare , e fi 
far v irà fopra la zuppa . 

Levata con la grattugia la prima fuperficie , eh’ è d' intor- 
no alle pagnotte di pane , e cavatone ài midollo in modo 
che reftino vuote, fi facciano fecAre ai forno . Indi fi faccia- 
no lentamente cuocere nel brodo di Cappone mefcolato con 
latte di Vacca, e condito d’acqua di cannella . Cotte così fi 
ferviranno con una crema fopra di panna di latte e gialli^ d’ 
uova . • • 

Dalli petti di Pollanche arroftite , pelli con feliari cotti 
nel brodo di Tacchina, mandorle bianchite, ed una mollica di 

S ne bagnata nelf ifteffo brodo, fe ne formerà un Coli , qua le 
olto col fuddetto brodo , e pattato per fetaccio , fi farà bol- 
lire in una Cattatola con quantità d’acini d’agretta , e prette- 
molo trito . Cotte nell’ ifteflò brodo di Tacchina le ^erotte di 

V 1 pa- 
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pane abbrùffolite , fi ferviranno con l’ ittetto Coli fopra-.' * 

Si pettino li Gambari prima bolliti , e cavatene Le code , 
e poi (offrirti con butirro , erbette , e cipolle , fi bagnino con 

brodo di Manzo*, nel quale bolliti fi patta il brodo per (lami» 

gna, ed in etto fìfaccian cuocere le erotte di pane abbruttolite. 
Cotte fi fervirà la zuppa coverta d’ un Coli d’ altri gambari 
guarnirà di code dei medefimi . 

Bianchiti i Tralci teneri di Vite , fi patteranno con butir-. 
ro , e prcflemrJo , c poi fi faranno cuocere nel brodo di Man- 
zo , ne] quale bollite ancoro le erotte di pane abbruttolite , fi fer- 
viranno fon i Tralci idetti , «d una Puri di gialli d’uova. 

Si faccia il l)rodo di Quaglie , prelciutto , e pollanche , 
con ceci, cipolle, erbe, c (lecchi di cannella ; poi fi petti tut- 
to , formandone una Puri fciolra con l’ ideilo brodo , nel quale 
bollite le Crotte di pane , fi ferviranno con la Puri fopra , pri- 
ma pattata , e rifcaldata . 

Nel brodo di Manzo fi faccia cuocere una quantità di Po- 
midoro , con un mazzettq d’ erbe aromatiche , ed in quetto bro- 
do chiarificato fi faccian cuocere le Crotte. di pane abbruttolite, 
che fi ferviranno con un Coll fopra di Pomidoro condito di 
balìlico , timo , e prcttemolo . 

Si faccian bollire le Crotte di pane nel brodo ofeuro dì 
Cedrato con fette di tartufi , e quando .fi avranno a. fervine* fi 
copriranno con una Purè di tartufi petti con foglie di timo, e 
fciolta con il detto brodo. - » 

* Tagliato il pane a dadi, ed abbruftolito fi farà bollire con 
brodo di Cappone , tramezzato di parmegiano , e di petti di 
Capponi arrottiti , e tagliati^ filetti : e quendo,-fi. avrà da fi», 
vire fi- coprirà con una . Purè d’uova dure, pefle-con preflctnolo , 
e fciolta con brodo dell’ ittetto Cappone. 

Si faccia cuocere nel brodo di Gallina ben gratta il pane 
grattato , dimenandolo bene mentre cuoce . Cotto fi leghi con 
gialli d’uova, e. panna di -fatte , e fi dimeni per farlo incorpo- 
rare a guifa dì. Crema; e ppi fi fervirà. : 

j Abbruttolite le Crotte di pane fi faranno cuocere -in. brodo 
di Manzo ,' e. Volatili (aleatici con quantità di prefletnolo tri- 
to, boragine ; ; timo, e Margone , e cotte. fi ferviranoo con una 
Purè di fagioli bianchi cotti nel mede-limo brodo, 
s Si 
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Si faccia fo fingere il rifo in una Caffarola con butirro , Di Rii» 
graffo di Vitello trito, prefciutto, funghi, tartufi , e preflemo- in Cagno- 
Io, tutto trito , dimenandolo Tempre con metterla di legno; ab- ne * 
bruttolito che farà , fi bagni a poco a poco con brodo ofeuro 
di Manzo , Cappone , e prefciutto , e fi faccia cuocere lenta- 
mente . Cotto fi fervirà con Coli di prefciutto. 

. Nel brodo di Cappone , e Cervellato di Milano , tinto di Alla Mila» 
zafferano fi faccia cuocere il Rifo , che fi fcrvirà brodofo , e non ne ‘ e * 
troppo cotto. • .* . 

Cotto il Rifo nel brodo di Cappone , fi condirà di butir- AHaParme- 
ro , e fi fcrvirà legato con parmegiano, e gialli d’ uova. giana. 

Nel latte di. Vacca mefcolato con brodo di Cappone fi fa- 
rà cuocere il Rito condendolo con acqua di cannella, e nel fer-. na- 
virlo fi legherà con panna di latte, e butirro. 

.Data mezza cottura al Rifo nel brodo di Caftrato , fi farà Pqj* 

finir di cuocere in una marmitta con quantità di butirro, ro- i a0 , 
gnonata di Cattrato arroftita e tritolata, c noce mofeata; e co- 
sì poi fi fe-virà . . • 

Le Patte fine fi portano cuocere nel brodo bianco di Cap- Alla Patta 

pone , o pure nel brodo ofeuro di Manzo , o nel latte ; e cot- fina . 

te fi pnffono fervire legate con gialli d 1 uova o fenzJC. 

Nel brodo* di Cappone e Manzo fi fa cuocere la Semola , Semolata, 

la quale cotta che farà fi fervirà legata con gialli d’ uova , e 

panna di latte ; o pure cotta in brodo ofeuro fi fervirà con un 
Coli di Vitello. 

Fatti i Funghi a filetti , e paffati con olio , cipolline , Zuppe da 
preflemolo , ed un fenfo d’aglio fi faran cuocere nel brodo di magro di . 

Pefce , nel quale dopo cotti i funghi fi uniranno con le Cro- Fonghi. 
fle di pane abbruftolite , fi faran bollire , e fi ferviranno. con fu- 
go di limone. 

Cotte le Rane con acqua, fale, olio, preflemolo , e Cipol- dì Rane, 
le, fe ne levano^i fegati, 1’ uova , e la polpa delle cofcie , cd 
il rimanente fi pefta, formandone una Purè,fciolta con il loro 
brodo, la quale paffata per fetaccio fi unirà con li fegati , uova, 
e polpa , fi farà rifcaldare , e G fcrvirà fopra le erotte di pane 
bollite nel brodo delle Rane. , 

Nel brodo di pefce fi faccia cuocere una quantità di Ce- Di Ceci. 
ti, •oditi d’aglio, timo, e preflemolo; cotti fi 'pefteranno , e 

fi 
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fi fcioglieranno con l’iflcfTo brodo, nel quale fi faranno bollire le 
erode di pano , e fi iervigmno con altri Geci intieri coiti an- 
che nel brodo idtffo. . . . * 

* Soffritte le Telline con olio, cipolline , prcflemolo , ed un 
fenfo d’aglio, fi faranno bollire nel brodo di pefee , nel quale 
paffato fi faran bollire le erode di pane abbrudolite, e fi fervi- 
ranno con le Telline fopra nette dalle- feerie . 

. ' Bianchite le mandorle dolci , e poi pedate fi dislatteranno 
con acqua , c paffato per damigna quello latte fi metterà a 
riicaldare condito di file , acqua di cannella , e poco zucchero , 
e quando farà per bollire vi ft faranno cuocere le erode di pa- 
ne abbrudolite, che fi ferviranno con una Crema d'altro latte di 
mandorle condirà di zucchero , ed acqua di cannella . 

Si faccia il brodo di Tcdugine con acqua, olio, cipolle, 
ed un mazzetto d’ erbe aromatiche ; poi dalle uova , c fegato 
della medema , già bollite fe ne formi una Purè fciolta con 1’ 
ideffo brodo, la quale paffata per fetaccio fi fervirà fopra le ero- 
de di pane dopo che avran bollito nel brodo fudetto . 

Si poffon fare altre zuppe da magro ficcome quelle deferii- 
te da graffo, cambiando foltanto la carne in pefee. 
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CAPITOLO III. 


De Coll-, e delle Purè. ' 

D \ta mezza cottura allo Spiedo ad un pezzo di carne magra di Coll di 
Manzo, 0 farà finir di cuocere in una Calfarola con fette -Manzo, 
di lardo , prefeiutto , butirro , cipolle , ed erbette , bagnandolo 
quando farà Ragionato con brodo di Manzo , c mentre cuoce 
vi (i aggiungeranno alcune erode di panej Iridi fi pefterà tutto, 
fi Sfoglierà con l’ ideilo bjodo , fi pafferà per fetaccio , fi. , 

ferà , e fi conferverà caldo in una Caflàrola , condito di fugo , 

di limone. . * . 

Tagliati a quarti i Piccioni fi palperanno con butirro, pre* Di Piccioni. 

feiutto , prelTemoio , un fenfo d’aglio, e bafilico, e quando fa- 
ranno ben foffritri fi pefterà tutto , fciogliendolo con brodo dt 
Piccioni leffi * dopo fi pallierà per fetaccio, fi (grafferà, e fi ter- 
rà caldo per lervirlo con fugo di limone . ' _ - . 

Si facciano foffriggere con butirro fette di prefeiutto e fet- Di re ciot- 
te di carne di Vitello con erbette, e fpezic ; e foffritte fi 10 * 

ranno cuocere con brodo di Manzo , erode di pane , (lecchi di 
cannella, e foglie d’alloro, e timo. Cotte fi pefterà tutto , fi 
fcioglierà con l’ idelfo brodo , c fi paffefà per fetaccio , dopo fi 
fgralfa , fi condirà di fugo di limone', ,e fi fervirà caldo. 

Le Pernici lardate , ed arrofiite , fi pedano con tartufi , Di Pernici, 
un (ènfo d’aglio, fpezic, ed origan®, fi palfan© con butirro, e 
fi fanno bollire nel brodo di Manzo con corteccia di limone j 
poi fi pafleranno per fetaccio, e fi fervirà caldo il Coli con fu- 
go di limone . ' ' . 

Bianchiti li gambari con acqua, e fale- , fe ne caveranno DiGtmbari 
le code, ed il redo fi pederà con erode di pane bagnate in bro- 
do j pflìo fi pafferà con butirro , erbette, fpezie, ed alloro , e fi 
farà bollire con brodo. Si p*f#rà poi per fetaccio, e fi ferviti 
caldo con le code fuddettc. _ • - n «• 

Lardato il Cappone ed arroftito fi pefia con 1’ idelfo lar- jjj Cappone 

• ■ ; do , 
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do, e con fette di pane fritte in butirro; dopo fi palla con bu- 
fitroi , fcalogne , ed erbe .arofrufiche , e fi fa bolftte cbìl fito- 
do di -Manzo , e quando avrà prefo corpo fi pafierà per fetac- 
cio, fi fcrvirà con fenfo di • targone . . > 

Si pallino con butirro fette di prefciutto con foglie di (fal- 
via, fi bagnino con brodo di Manzo , e fi faccian bollire con 
1’ anetra arrodita e peflata con della Lente .còtta in brodo. Poi 
incorporato che farà tutto fi palli per fetaccio , fi condifca di 
finocchi falvatici triti, li faccia bollire , c fi fcrvirà. 

• Un pezzo di Vitello mezzo cotto con butirro alle braci, 
fi pedi con mandorle bianchite , gialli d r uova duri , una mol- . 
fica di pane bagnata io latte, e cannella'; fi fciolga con brodo 
chiaro, fi metta in una Calfarola a bollire , e paffato per fe- 
tido fi fervirà. 

Si pedano 1’ Acciughe con mamfbrle abbrudolitc, una mol- 
lica di pane bagnata in brodo , e poi con brodo di Manzo fciol- 
te fi partiranno per fetaccio , c fi fervirà il Coll caldo con fu. 
go di limone. 

Pedati i Pignoli con filetti di pefce cotto , una mollica 
di pane bagnata in brodo di pefce, fi faranno bollire ed adden- 
fare con l’ ideilo brodo conditi di decchi di cannella , e garo- 
fani . Dopo fi pafferà il Coli per fetaccio , c fi fervirà caldo 
con fapor d’ aceto- di targone . 

Mettafi a bollire nel brodo di Manzo erbette aromatiche, 
il verde delle cipolle , fpinaci , foglie di bietole , e erode di 
pane; poi cavate dal brodo fi pedano, e fciolte con qltro bro- 
do fi padano per fetaccio, c fi fervirà la Purè condita di fpe- 
zie, e con punte di fparagi, e pifelli verdi bianchiti. 

Si padano con olio , ^ fpezic carote , radiche di prefiemo- 
lo e fellari, padinache, cipolle, e finocchio; e poi portato tut- 
to con mandorle abbrudolitc e erode di pane fritto fi fcioglrerà 
con brodo , fi farà un poco bollire , fi pafierà per fetaccio e fi 
fervirà la Purè condita di fpezie. . . 

Cotta la Lente ( già ammollita in acqua ) nel brodo di 
pefce, o Anetra, con fpicchi «faglio, alloro, preffemolb , finoc- 
chi falvatici , fale , e pepe , fi porterà tutto , fi feioglierà con 
l’ iftedo brodo , e fi pafierà per fetaccio ; dopo fi farà rifcaldare 
e fi fervirà la Purè calda . 

Li Fagioli ammolliti in acqua , e mezzi cotti in acqua , 
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fi faranno finir di cuocere nel latte di mandorle e brodo di pe« 
fce condro d’erbe, e pepe. Cotti fi peleranno , e fciolti con 
l’ ideili» brodo , fi patterà la Purè per feticcio , e fi fervirà con 
fugo di limone . * • , A’ 

Ammolliti i Ceci , e cotti con olio, aglio, timo , targo- Di CecL 
ne, e brodo di pefce , li pelli no , e fi fciolgano con 1’ iflelfo 
brodo, poi pattata per letaccio la Purè, fi fervirà con un fen« 
fo di targone. . ■ ** ' ' 

Si pattano con bu'irro pifelli, majorana, targone , menta, D* Erbe 
timo, polleggio, e fpezic ; e poi fi pedano con urta mollica di ™** 
pane bagnata in brodo, e gialli d’ uova duri . Pedo tutto fi 
fcioglierà con brodo, fi patterà per fetaccio, e fi fervirà U Purè 
calda con fugo di limone. 
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DELI4 TIMBALLI , E SORTU : 

t. • * ■, ■ .*•’ * ■ . 

- 1 " ■■ 

« - 

CAPITOLO I. 


Del li Timballi, 


Timballo 
ti macche- 
roni al fu- 
go. 


Di macche- 
reni ripieni. 


Di G nocchi 
alla Panna. 


L A palla peri Timballi è la sfogliata , o la mezza frolla , m* 
fenza zucchero. Cotti i Maccheroni nel brodo di Man- 
zo , «d afciugati , e freddati fi mettano nella palla 
bene incaciati , con quantità di denlb fugo di Manzo, 
con falficcie di Porco , funghi , tartufi. , c prcfciutto , 
tutto trito e cotto nell’ ideilo lugo . Si copra tutto con altra 
palla , fi facci cuocere al forno , e fi ferva . 

I Maccheroni grofifi tagliati alla lunghezza d’ un mezzo dito 
fi fanno quafi cuocere nel brodo di Cappone, e freddati firiem, 
piono con farfa di carne di Vitello partita, e pella con tartufi, 
midolla di Manzo, - parmegiano , e gialli d’uova , e cosi pieni 
fi faranno finir di cuocere in un buon fugo di carne condito 
di prefciutto , e cervellate. Poi accomodati nella carta di pa- 
rta con l’irteflb fugo, e parmegiano grattato, e coverti con pa- 
rta, fi farà cuocere il # Timballo, e fi fervirà. 

Si faccia cuocere fior di farina con latte , in maniera che 
divenga una foda parta, nella quale, prima di levarla dal fuoco, 
vi fi mettano gialli d’uosa, c qualche chiara , e fi faccia fu 
d’ un tavoliere freddare . Freddata fi {tenda , e fc ne formino 
gnocchi alla lunghezza d’un mezzo dito, quali incavati fi, riem- 
- * « pi. 
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pino con farfa di petti di Capponi condita di parmegiano , 
gialli d’uova , o panna di latte, e lì facciano per poco bollire in 
brodo di Cappone. Indi fi accomoderanno nella palla con par- 
megiano, butirro, panna di latte, e fette di tartufi , fi copri* 
ranno , e fi farà il Timballo cuocere . 

Cotte le Lagane in brodo , raffreddate , e condite con par- pj Laeane 
megiano grattato, provatura tettata, ed un forte Coli -di Vitello, Pretcint- 
e prefciutto , fi accomoderanno in una Cacatola prima unta di bu- co. 
tirro , e fattaci una velie da dentro di larghe c lunghe fette di 
prefciutto ben congiunte, ed unite eoa uova sbattute ; cosi ac- 
comodate, fi coprirà il Timballo con palla di provatura. unta 
d’uova , e fi farà cuocere . 

Si unifica ricotta di Vacca con parmegiano grattato , p; 

. poco butirro , gialli d’ uova , e qualche chiara , bietola bian- giudi velli- 
chita , e tritolata, e fi meficoli tutto condito di polvere di can- ti. 
nella, fiale, e pepe. Poi facciali una sfoglia di palla, tagliali in 

E ezzetti , quali ripieni della compofizione fuddetta , e cotti in f K 

rodo fi accomoderanno nella palla con cacio , butirro , c pan- 
na di latte; e cosi fi farà cuocere il Timballo. 

Pelli gialli d’ uova dure , parmegiano grattato, panna di Di Gnocchi 
latte , e pane grattato , tutto legato con uova sbattute , e alla Dama, 
condito di fipezie , fi ridurrà in Gnocchi alla lunghezza d’.un ' • 'A 
mezzo dito , quali infarinati , e cotti in brodo di Cappone , fi . s >b 

accomoderanno nel piatto con parmegiano, butirro, e panna di 
latte, e coverti con palla di provature dorata con uova, le le 
farà prendere corpo c colore al forno. 

Soffritto il Rifo con butirro e tartufi triti , fi tirà pian pj g;f 0 
piano cuocere con latte di Vacca, condito di fipezie ; poi lega- alli Tartu- 
to con gialli d’uova, panna di latte, parmegiano , c butirro , fi. 
fi metterà nella palla, quale cotta fi fervirà il Timballo. 

Si faccian cuocere i Maccheroni nel brodo di Manzo; cot- Di macche- 
ti , e freddati fi condifcono con fugo di carne di Porco , petti ron * a ^* 
di Capponi arrofliti, e trifolati, prefciutto trito, pepe , e ca- Pam P a ^ Uf * 
ciò gettato; così G accomoderanno nel piatto e fi copriranno 
con una. farla di gialli d’uova parmegiano , butirro , e panna . 
di latte condita di cannella, ed aflbdata quola al forno fi ler. 
diranno. , 

Soffritto il Rifo con butirro, fi unirà con un ragù d’ani- Di Rifo 
incile, prefciutto 4 tartufi, funghi, midolla di Manzo , e carne in Cagn»- 

X % di ne* 
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di Vitello tritolata , e fi farà pian piano cuocere *ln fugo di' 
carne ; cotto , e freddato fi metterà nella palla con parmegiano 
grattar©, ed un Coll di Vitello . Cotta la palla al forno , fi 
lervirà . / 

Bianchiti li Spinaci in brodo, tritolati, e poi pelli con ri* 
cotta , parmegiano , pane grattato , e midolla di Manco , fi 
legherà tutto, condito d’aromi, cón gialli d’ uova ; c poi fe 
ne formeranno varj bocconi , quali inforinati , e bolliti per po- 
co in brodo di Cappone , fi metteranno con parmegiano e bu- 
tirro dentro la p|fla , quale corta al forno fi fervirà .. 

Data mesca cottura ai Maccheroni nel brodo , e poi paflati 
con butirro, graffo di Vitello prefciutto , tartufi, e prugnoli, tut- 
to trito, fi faranno finir di cuocere con latte di Vacca, e cotti 
fi legheranno con panna di latte , con la quale fi faranno fred- 
dare . Così fi metteranno tra la palla di Provature pelle , e le- 
gate con uova, quale cotta al forno fi fervirà il Timballo. 

Si grattuggi il pane , e poi feccato al forno , e ridotto in 
pólvere, s’ impalli con butirro, uova, latte, e polvere di can- 
nella , e ben dimenato fi formino Gnocchi , quali bolliti per 
pòco nel brado di Cappone, fi metteranno nella palla con un 
Coli di Vitello e parmegiano. E cotti» al forno fi fervirà. 

• Si faccia cuocere nel latte la farina di Rifo , e ridotta co- 
nte una polenta, « freddata, -fi umica con carne di Vitello paf« 
fora , tartufi , e midolla di Manzo, tutto tritolato , c legato con 
gialli d’uova, e parmegiano grattato; fi dimeni , e fe ne for- 
mino bocconi , quali cotti in brodo , fi metteranno nella caffo 
di palla ct>* panna di latte , c butirro - E così fi farà cuocere 
il Timballo. j svetto*, , [( > 

Tritolati ì petti di Capponi , e pelli con midolla di Man» 
20, parmegiano, graffo di Vitello, majorana, e gialli d’uova, 
fc ne formeranno^ piccoli bocconcini , quali meffi ad uno ad uno 
«ella palla , fi faran cuocere nel brodo di Marno , e freddati fi 
metteranno Bella caffo di palla con cacio grattato", ed un Colà 
di Vitello e prefciutto. Si farà coocere il Timballo, e fi fervirà. 

Si faccia cuo^re nel brodo di Cappone condito di butir- 
ro , farina di grano d’ India mefcolata ohi poco parmegiano 
grattato , quale totjra , freddata , e tagliata a fettoline , fi acco*' 
ronderà -nella caffo di pafla tramezzata di parmegiano, butirro , 
« panna di latte, e cotta k palla fi fervili. 
fe , a CA- 
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CAPITOLO II. 

Delti Sortà . 

) 

C Otto il Rifo con latte e butirro , freddato fi legherà con 
parmegiano grattato, gialli d’uova e qualche chiara ^ e 
fe ne formerà una palla ,, qigiale tirata in forma di calla in una 
Caflarola unta di Itrutto e polverata di pan grattato , dentro 
vi fi metterà un ragli d’animelle , "condito di tartufi , prugnoli , 
ed erbe aronjatithe; fi coprirà con la fuddetta palla di Rifo , 
e li farà cuocere al forno. Cotto fi fervirà caldo. ✓ 

Cotti i Tagliolini in brodo, e freddati, fi legheranno con 
gialli d’uova, e parmegiano, in modo che formino una palla , 
nella quale, tirata in una Caflarola, vi fi metteranno Iattaroli di 
Vitello bianchiti in acqua, palfati con butirro , e conditi con 
panna di latte , e tartufi : Coverti della medcfima palla fi farà 
cuocere il Sortii . . \ ~ 

. Si copra al didentro una Caflarola unta di butirro con er- 
be , cioè fellari , carote , fparagi , pallinache , indivia , e lattu- 
che , tutte tagliate per lungo , bianchite , e pallate con butirro 
e Ipeiie. Sopra quest’ erbe fi metta una farfa di carne di Vi- 
tello, e dopo un ragù d’animelle condito d’erbe aromatiche , 
quale coverto d’ altra farfa fi farà cuocere al forno , e li fer- 
virà . 

Cotto il pan grattato nel brodo di Cappone , e refo come 
palla, fi farà freddare, e fi legherà con parmegiano e gialli d’ 
uova; poi in quella palla tirata nel piatto unto di butirro , vi 
fi mettano piccioni cotti in brodo , difloflati , partati con bu- 
tirro, bafilico, e fpezie , e legati con panna di latte : fi co- 
priranno con la fuddetta palla , che dovrà affodarfi al forno . 

Si faccia una palla di ricotta di Vacca , parmegiano , ed 
uova sbattute, con prcfciutto trito, tartufi, c fpeiie , c di que- 
lla fe ne formino bocconi , quali infarinati , e fritti in butirro, 
fi accomodano nel piatto con parmegiano , butirro, fette di pro- 

va- 
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vature, tartufi , e petti di Capponi arrogiti e tagliati a filetti. 
Si coprono con altre fette di provature, quali dorate con uova 
lì faranno colorire al forno. 

Al Pane Si grattuggi una Pagnotta di pane d'intorno per levarne la prima 
da grafTo . fuperficie, e fattavi fopra una buca fe ne cavi la mollica, qua* 
le tritolata e pallata con butirro «fi unirà eoo un ragù d’ ani» 
mellc, fegati di polli, tartufi , funghi , «c. tutto palfato con 
butirro, e condito d’erbette. Ripiena la pagnotta di quello ragù,’ 
c coverta la buca con la crolla levata , lì farà infuppare di lat- 
te di Vacca condito di cannella, garofani, c noce m oleata : in* 
fuppata fi coprirà di butirro gialli d’ uova , e parmegiano grat- 
tato, e fi metterà al forno lopra fette di lardo . Ailòdata lì 
fcrvirà calda / 

Al Pane Grattuggiata la Pagnotta, come fi à detto, fi riempirà d’un 
da magro, ragù code digambari, ed altre frutta di mare, condito d’er- 
be , tartufi , e funghi . Poi fi farà infuppare nel latte di pigno- 
li , ed infuppata fi coprirà di mandorle all’ amberlina , cannella, 
e pane abbrùftolito , tutto polvcrizato , e cosi fi farà alfodare 
al forno . 

Le piccole Pagnottine così ripiene fi pofiono fervire an- 
che dorate , e fritte . 







TRJTT. ’ 
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TRATTATO XII. 

DELLE TORTE DOLCI, E 
PASTE BIGNÈ'. 


CAPITOLO I. 

• ■ / 

Delle Torte, 

L A Pafla per coprire le Torte dolci è di due fpecìe; sfa- Delle Parte, 
gliata, e frolla. Della prima fé n’è parlato al Tratta- 
to delle Torte, e Particci degli Animali ; la feconda 
fi fa con quella proporzione: per ogni due libre di fa- 
rina vi. vogliono una libra di zucchero, ed una di fu- 
gna , lei gialli d’ uova con una chiara, qualche fenfo di man- * 
dorle amare, cedrato, o cannella ed anche poche goccie d’ ac- 
qua. Non bifogna troppo dimenarla, ma tirarla fubito. 

Le Mandorle bianchite , e pefle con corteccie di portogal- 
Io candito , cedro , zucchero cannella , e vaniglia , fi legj». Nobile, 
no con gialli d’uova , e panna di latte; e fi mette tutto tra 
la parta sfogliata , la quale dorata fi farà cuòcere , e fi fervili . 
la Torta con zucchero fopra. 

Sbattute le chiare d* uova , e ben montate fi mefcoleranno Di Butirre, 
con i loro gialli, zucchero, corteccie di limone candito , e di 
limon verde , cannella-, ed una glufla quantità di butirro lique- 
fatto , e purificato-, e poi -fi metterà tutto nella carta di, parta 
lenza coprirla, ma polvtrato {òpra di zucchero , e cosà fi farà f'-*A 
cuocere . 
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Pelle le Mandorle bianchite con Butirro , gialli d’ uova 
duri , e pi (lacchi , fi unifcono con corteccie di porrogallo , fi iri 
di cedro canditi ,, zucchero , cannella , gialli d' uova crudi , e 
chiare montate ; fi mette rutto rra la palla sfogliata, o frolla, 
fi farà cuocere, e fi fervirà con zucchero in polvere. 

Si faccia bollire fugo d’ agrefia e di lim >ne con zucchero 
chiarificato , e ben riflretto , e freddato fi mcfcoli con panna 
di latte , gialli d’ uova crudi , cedro candito , pelacchi , can- 
nella , e vaniglia ; fi metta tutto nella cafTa di palla , e len- 
za coprirlo con altra palla, fi faccia cuocere con zucchero poi- 
verizato l'opra . 

Cotte le Mela rofa nel giulebbe , o pure fotto le braci , 
poi pelle con pinocchi, cedro candito, corteccia di limon ver- 
de candito, zucchero, ed un fenfo di mufchio, e bagnato tutto 
con acqua di fior d’aranci , fi metterà tra la palla frolla ; e 
cotta la Torta fi fervirà con nafpro di cannella. 

Le Fragole mefcolate con un giulebbe denfo , fi con- 
diranno di limon verde candito, e triturato , polvere , di can- 
nella , ed acqua di fiori d’ aranci , e poi fi metteranno nella 
palla frolla ; e coverte della medefima -lavorata « .graticola , fi 
farà cuocere la Torta , e fi fervirà guarnita di fragole alla ca- 


ramella . j # 

Alla Panna. Nella panna di latte mefcolata con gialli d’ uova crudi, 
fi mettino le Fragole condite di zucchero, cannella, cedro can- 
dito , fiori d’ aranci canditi , ed un fenfo di noce mofcata . Si 
metterà tutto tra la palla sfogliata fopra fette di pane di fpa- 
gna; fi farà cuocere la Torta, e con zucchero fi fervirà. 

D’ Agretti'. Gli Acini d’ agrefla , cavatene i grani , cotti nel tue- 
* chdro chiarificato, e freddati fi mefcolerinno eoa provature grat- 
tate, cedronata pella , cannella in polvete, c pinocchi triti , e 
. fi metteranno tra la palla frolla; e cotta la Torta fi fervirà eoa 
nifpro di limone fopra. 

Alla Bolo- Si mefeoiino Ricotta, parmegiano grattato, butirro, gialli * 
g.tei'e. d’ uova crudi, e qualche chiara, zucchero, cedro candito trito, 
e foglie di bietole bianchite, e tritulate , e fi mettano tra la 
palla sfogliata dove fi faran cuocere al forno. 

P*mitSj6 JÉ fce Midolla di Mimo tritolate con cedro ed aranci can- 
dì Marno. di^ s e jrfliìcchi , e legate con gfblli d’ uova , ed acqua di fiori 
d’ . aranci , li mettono tra la palla frolla condite di cannella * 
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fi fari cuotere la Torta, e fi fervirà nafprata di cannella. 

Gotte le Pefche fettate nel giulebbe , a pure nel vino e dì p e f c j, e . 
laccherò , e freddate , fi metteranno tra la palla frolla eoo pi. 
fracchi , aranci canditi , e mandorle amare trite , polvere di can- 
nella, e noce mofeata : cotta la Torta fi nafprerà con chiara 
d’ uova , e zucchero , ed uri fenfo di mandorle amare .. 

Fella la Ricotta di Vacca , poi bagnata con acqua di fior Alla Paler- 
d’ aranci , pallata per fetaccio , e condita di zucchero , aranci miiana ■ 
zucca, e cedro canditi, marmellata di fior di boragine , e pi- 
fracchi a filetti , fi metterà nella cafra di palla lènza coprirla 
d’ altra palla , ma polverata di zucchero fopra, fi farà cuocere , 
e fi fervirà lavorata di aranci , cedro , zucca , e piflacchi 
canditi . 

Si bianchifcono i Sparagi in acqua, e Tale , poi freddati , Di Sparagi, 
asciugati , e tri tulati , fi padano con butirro, e conditi di ricot- 
ta, gialli d’uova, parmegiano grattato, cedro, zucchero , can- 
nella ed acqua d’odore, fi metteranno tra la palla sfogliata : e 
cotta la Torta fi fervirà calda con zucchero. 

Pelli i Petti di Capponi arrotini con midolla di Manzo , Alla Reale 
piflacchi , aranti , cedro candito, e zucchero, fi uniranno con 
gialli d’uova, c panna di latte, e condito tutto di cannella, ed 
acqua di fior d’ aranci , fi metterà tra la palla sfogliata , fi farà 
cuocere, e fi fervirà con zucchero. 

Cotte le Cotogna al forno, fi pedino con polvere di Mo- dì Goto* 
flaccido , zucchero, limone, verde candito, pane di Spagna ba* gna. 

S nato *tn vino mofeatoj c condite di noce mofeata, e ci’ acqua 
'odore, fi faran cuocere tra la palli frolla , e fi fervirà la Tor- 
ta lavorata di gelo di fugo di Cotogna , e diavolini fopra . 

Nel zucchero chiarificato , denfato , e freddato fi met- ^]| a ^ • 
tano dei gialli d’uova crudi (regolandoli per ogni libra di ztìf. g* 
chero dieci gialli d’uova ) ed un fenfo di cedraro v e fi faccia 
tutto di nuovo addenfare al fuoco come marmellata , e pafrato 
per fetaccio fi metterà condito di cedro candito , e piflacchi , 
nella caffi di palla frolla prima cotta ; e coverta la Torta di 
palla di Merenghe, fi farà affodare al forno, e fi ferverà. 

L’ Amarene cotte in giulebbe fi unifeono con %ton D’Anurene 
verde ," aranci , e fior di cedro , tutto candito , e trfio- 
lato ; fi cuocono tra la palla frolla condite di cannella jfc- 
qua d’odore , e fugo di limone ; e fi ferve la Torta nafprata^’. 

Y Pe- 
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Alla Turca. 


Di Pere 
inofcadcHe . 


Di Aranci 
di Porto- 
gallo . 


Di Carciof- 
ai. 


Di Piluc- 
chi. 


Di Tartufi. 


Di CarnUtT 
varj . 



Pedi » Fegati di Polli, bianchiti in brodo , eòft provata- 
le, cedro candito, pidacchi , pinocchi, zucchero, butirro , gial- 
li d’ uova , e panna di latte , fi mettono tra la pada sfoglia- 
ta, conditi di vaniglia, fi fa cuocere la Torta , c fi ferve con 
zucchero fopra . 

Cotte nel zucchero chiarificato le Pere mofcadelle, e fred- 
date s’ unifcano con zucca e limoni verdi canditi e tritolati , 
ed un poco di mucchio fciolto in acqua di rofe ; fi metta- 
no nella cada di pada frolla a cuocere ; e li ferve la Torta 
coverta di pada di merenghe , guarnita di pere mofcadelle 
candite . 

Bianchiti gli Aranci di Portogallo in acqua, poi purifica- 
ti in acqua frelca , e cotti nel zucchero chiarificato , fi u- 
nifcono con cannella in polvere e pidacchi pedi , fi met- 
tono nella cada di pada prima cotta , e fi ferve la Torta con 
Crema di Pidacchi fopra. 

Tagliati i Carciofi! a fette, e bianchiti in acqua con fale 
e fugo di limone, fi padano con butirro, e fpezie ; poi fi lega- 
no con Crema di gialli d’ uova, latte e zucchero , conditi di 
cedro , e cannella : cosi fi metteranno tra la P«fta sfogliata , e 
cotta che farà la Torta fi fervirà con zucchero. 

Bianchiti i Pidacchi , e pedi con limoni verdi canditi , ce- 
dro , e zucchero , fi condirono di butirro , gialli d’ uova e qual- 
che chiara montata , cannella , e panna di latte ; c cosi fe ne 
forma la Torta mettendo tutto tra la pada frolla , la quale 
cotta fi fervirà. , # 

Netti i Tartufi , e tagliati a fette fi legano con gialli 
d’ uova , parmegiano grattato , e butirro ; fi condifcooo con 
poco zucchero , e noce mofcat* , lì- mettono tra la pada sfoglia- 
ta, e fe ne formerà, la Torta , la quale fi farà cuocere. 1 

Si prendano Amarene, cedro , portogallo , limon verde » 
pinocchi , pidacchi, fior di cedro, e marmellata di fior di bo- 
ragme ; tutto candito e tritolato , fi condifca con acqua di 
fior d’aranci, e cannella , e fi metta tra la pada frolla. Cotta, 
che farà a k Torta lì fervirà lavorata di pada d’ uova faldic- 
chere 

nchite le foglie di Spinaci fi tritulano , e fi pedano 
niellata di cedro, pinocchi, e pidacchi , e fi unifcono 
rema di latte , gialli d’ uova , ricotta , e zucchero , con- 

di- 
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dite di cannella , e noce mofcata • Si metterà tutto nella palla 
«fogliata , e fi farà cuocere . 

Indurite le Uova nell’acqua fe ne cavino i gialli , e fi pe- 
fiano con corteccie di Portogallo candito, parmegiano , e man- 
dorle bianchite . Pelli fi condifcono con panna di latte , gialli 
d’ uova crude, e qualche chiara montata, zucchero , cannella , 
e butirro, c fi metta tutto mefcolato nella cada di palla , co- 
prendo la Torta di zucchero, e così fi farà cuocere. 

Bianchiti , e pelli i pifelli , poi paflati per fetaccio , ed 
uniti con gialli d’ uova , zucchero, panna di latte , cedro can- 
dito trito, graffo di Vitello trito , e cannella , fe ne formerà 
la Torta con palla sfogliata , che cotta G fervirà . 

Nette le Prugne dalla pelle ed offa fi fan cuocere in giu- Di Prugne, 
lebbe con vino mofeato, e cotte fi condifcono con polvere di 
moflacciolo , e pane di Spagna , cannella , ed un fenfo di mu- 
fchio. Mefcolato tutto fi metterà tra la palla frolla, e fi farà 
cuocere . 

Tritolate le foglie d’ Acetofa fi faran cuocere con giuleb- D’ Acetofa. 

be ; cotte , e freddate fi unifcono con panna di latte , butirro , 
gialli d’uova , cannella, limon verde candito e tritulato , e pol- 
vere di pane dì Spagna . Si metterà tutto tra la palla sfogliata, 

« cotta la Torta fi fervirà. , 

Ammollito bene il Frumento in acqua, e cotto in brodo di Di Frumcn» 
Cappone, e freddato, fi mcfcolerà con panna di latte , gialli to. 
d’uova , zucchero , cedro pello e fqiolto con acqua di fiori* 
d’ aranci , un fenfo d’ ambra , ed acqua di cannella ; fi met- 
terà nella caffa di palla , la quale fi coprirà con altra palla a 
flrifeie , e fi farà cuocere . . . 

Un Popone ben gullofo fi tagli a dadi, e fi palli coo‘bu- pj p 
tirro e noce mofcata ; dopo s’ incorpori con panna di latte^, 
gialli d’uova, zucchero, marmellata di cedro, ed acqua di can- 
nella, c così fi metterà tra la palla sfogliata, e fi farà cuocer#.^* 

Fatto il Bianco-mangiare, ficcome altrove fi è detto, fi ta- Di Bianco- 
glierà a fette e fi accomoderà fopra palla sfogliata , tramezzato mangiare . 
di butirro, papna di latte , ; e cedro candito tritolato, fi bagne- 
rà d’ acqua di cannella , e fi coprirà con altra palla sfogliata; 
formata la Torta fi farà cuocere, e fi fervirà. 

1 Limoni verdi canditi e fettati , fi unjfcono con marmel- Alla Giudi- 
lata di cedro e Crema di pidacchi , e fi 'condifcono d’ acqua niana. 
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di cannella; mefcolato tutto fi metterà tra la parta frolla , e fi 
farà cuocere. Cotta la Torta fi fervirà con oafpro di limone', 
ornata di fiori d’ aranci canditi . 

Cotto il Rifo con latte e butirro, e freddato, fi mefcole- 
rà con panna di latte , giulebbe di cannella , gialli d’ uova , e 
cedro tritulato, e fi metterà tra la parta sfogliata. Si farà cuo- 
cere la Torta , e fi fervirà . 

Con la panna di latte fi unifcano gialli d’ uova , pane 
di Spagna in polvere , cioccolata grattata , e vaniglia , e me* 
ftolato tutto fi metterà tra la parta frolla , e fi farà cuocere . 
Corta la Torta fi fervirà nafprata di cioccolata. 

Cotti i Ceci nel brodo di Cappone, pefti , e partati per 
fetacrio , fi uniranno con ricotta , gialli d’ uova , zucchero , Por- 
togallo candito trito, e cannella , e fi metteranno tra io sfo- 
glio; e formata la Torta fi farà cuocere. 

Le Provaturc frefche pettate coh graffo di Vitello , midol- 
la di Manzo, cedro candito , e zucchero , fi legheranno eoa 
panna di latte, gialli d’ uova , ed acqua di cannella, c fi met- 
teranno a cuocere tra la parta sfogliata ; e cotta la Torta fi 
fervirà fubito. 

Con fangue di Polli , o Capretto, fi mefcolfHo panna di lat- 
te, latte, gialli d’uova , polvere di femi di finocchi, zucchero, 
e cioccolata , e fe ne formi fopr’ al fuoco una denfa Crema • 
la quale freddata vi fi aggiungerà del cedro candito trito , e u 
metterà nella carta di parta , che fi farà cuocere polverata di 
zucchero . 

Fettate le Provaturc, ed unite con ricotta , provola grat- 
tata , prefeiutto in fette , falficcie , panzetta di Porca ferrata , 
uova sbattute, pepe, e cannella, fi metrerà tutto mefcolato tra 
la, parta sfogliata, fi farà cuocere, e fi fervirà. 

Si pedino mandorle bianchite con pinocchi , pirtacchi , ce- 
dro candito e zucchero; poi fi unifcano con una Crema di lat- 
te e vaniglia , fi metteranno tra la parta frolla , fi farà cuoce- 
re la Torta, e fi fervirà guarnita di confettura. 

Si fappia che di tutte le frutta, radiche , erbe, fiori » e 
femi, fi poffon fare Torte; batta avvertire di darle un propor- 
zionato ed adattato condimento, ficcomc fi è veduto in quelle 
Torte deferitte . 
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CAPITOLO ir. . 

Delle pajle Bignè . 

S T faccia bollire nel brodo chiaro ben (gradato una Corteccia ! 

di limone , un (lecco di cannella , ed un poco di fugna ; ! 
prefo che avrà gufto il brodo, cavatene la cannella ed il limo- 
ne , vi fi metterà il fior di farina, dimenandolo Tempre, e quan- 
do farà giunto alla cottura , che fi difiacca dalla CafTarola , fi 
metterà in una Torriera a freddare; poi fi manegiera ben bene 
mettendoci da tanto in tanto un giallo d’ uovo , e qualche 
chiara . Fatta morbida quella palla fi friggerà in bocconi, o pu- 
re paffata per firinga : avvertendo di non far troppo rifcaldare 
lo (frutto , e di dimenare la padella mentre friggefi . Fritta fi 
fcrvirà polverata di zucchero. 

Meflé téAntarene giulebbate tra piccoli pezzetti di parta 
qua fi frolla, fi fanno friggere in Brutto, e con zucchero (opra 
u fervono . * ' * ' 

Cotto il fiore di farina di rifo nel latte , e giunto alla 
cottura del Bignè feiripHcé, fi farà freddare, e s’ imparterà con 
gialli d* uova , e qualche chiara , petti di Capponi Arroftiri , e 
tritolati , corteccie di cedro candito , è limone verde rapato , e 
polvere di cannella; poi fi faccia tutto friggere nello (frutto in 
bocconcini, che lì fervono con zucchero. 

Fede le mandorle airambrcllina con corteccia di Portogallo, 
e fior doranti canditi, fi uniranno con la parta di bignè fcm- 
plice, e di nuovo fi pcfterà tutto, e poi uniteci gialli d^tftfra 
con qualche chiara, polvere di cannella , e di pad di Spagna, fe ne 
formeranno i foliti bocconcini alla lunghezza d’ on mezzo dito, 
quali fritti in firutto fi fervono con zucchero . 

Fatta una denfa Crema con latte fior di farina, pangrat- 
tato e polveratò , ! 'e gialli cf uova , condita di zucchero , piluc- 
chi, e corteccie di fcedro candite e tritolate, fi farà freddare, in 
una Tornerà , c (e ne formeranno piccoli moftaccioletti , quali 


Bignè fe tri- 
plice . 


Alla Dama 


Alla Mal- 
tefe. 


Alla Cor- 
radina . 


Alla Cre- 
ma. 
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Alla Napo- 
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infarinati, dorati, e mollicati , fi friggeranno , e fi feriranno 
cab iuettefo-s*"" 1 

Mefcolata la palla del Bignè femplice con prefciutto , pro- 
vatile trite, e parmegiano , le «c formeranno bocconi , quali 
fritti nello ftrutto , fi fervono con zucchero alla caramella , 

S’empino di Crema denfa piccole pagnottine di pane , vuo- 
tate prima , ed infuppate nel Urte , e poi Coverte con la me- 
defiraa corteccia levata, parimenti infuppata di latte, s’infarini- 
no, fi dorino, e fi friggano: fritte fi fervono con zucchero . 

Marinate le Pcfihc fettate con fpirito di vino , zucchero, 
corteccia di cedro verde rapata, cannella in polvere , ed acqua 
di fiori d’aranci, s’ infarineranno dopo efierfi afeiugate , e dorate 
fi friggeranno, e con zucchero giafiàto lopra fi ferviranno. 

Rafa la corteccia al Portogallo, poi fettato , e bianchito 
in acqua , fé le farà nell’ acqua fredda deporre la fua afprezza , 
e nel giulebbe denfo fi farà bollire. Indi involte le fette in una 
palla di farina, vino bianco, olio , fole, ed acqua di cannella 
fi fanno friggere , c giafiate di zucchero fi fervono . 

Piccole fertoline di pane di Spagna tramezzate d’ una mar- 
mellata di cedro, ed involte di palla fatta con latte , uova , 
farina , e cannella in polvere , fi friggeranno , e fi ferviranno 
giaflate con zucchero . 

Cotto il Rifo nel latte, e freddatogli unirà con gialli d* 
uova , corteccie di portogallo candite e tritolate , cannella c pa- 
ne di Spagna in polvere, c fatti i foliti bocconi fi friggeranno 
infarinati , e polverati di zucchero fi fervono . 

Fatta una denfa Crema con latte , gialli d’uova, zucchero, 
c pan di Spagna in polvere fi farà freddare e poi mefcolata 
con confettura, e condita d’olio di cannella , fi farà in bocco- 
ni, quali involti nel fior di farina, e fritti fi ferviranno con 
zucchero fopra a caramella coverti di diavolini . 

Piccoli pezzetti d’olìia bianca ripieni di marmellata d’ a- 
marene, c chiulì d’ intorno, bagnando 1’ eilrcmità , li faranno 
friggere, e con zucchero fi fervono. 

Si faccia cuocere il fior di farina nell’ acqua , dove prima 
abbiano bollito, foglie d’alloro , corteccie di limone, cannella, 
e 4a!e- ‘$ quando farà addenfato , fi farà freddare fopra d’un ta- 
voliere unto d’olio; c poi ben manegiato , je ne formeranno 
tiambelline, quali fi friggeranno in olio, dimenandole , c pun- 

gcn- 
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gendole con un rtecco , e cotte fi fervono con mele prima chia- 
rificato, e condito di rofmarino, e zucchero. 

Sbattute bene con un frullo le uova in un vafe, e condi- All* Innu- 
te- di (ale , fi mefcoleranno cpn fior di farina, col quale ben ma- merabile. 
negiate fé ne formerà una parta, dalla quale ripolata per qual- 
che tempo fe ne formeranno varj maccaroncini , che tagliati in 
piccioliflimi pezzi, ed infarinali per non farli attaccare, fi frig- 
geranno in rtrutto, e cotti fi legheranno con mele purificato, e 
fi lervirano con zucchero polverizato .* 

Facciali una parta con pane, e parmigiano grattato, un po- AlFormae- 
co di fior di' farina, zucchero, cannella, e corteccie di portogai- gj 0> 
lo trite , e fi dimeni cpn uova , butirro , e poco latte . Indi fe 
ne formino Ciambelline , quali infarinate c fritte , fi fervono 
con zucchero. 

Pefta una mollica di pane bagnata nel latte con ricotta di AlIaRonu- 
Vaeca , e pallata 1’ una , e l’altra per fetaccio s’ impaftino con na. 
gialli d uova qualche chiara, ed un poco di zucchero ; e con- 
dita quella palla d’ acqua di cannella , e piftacchi tritolati , fi 
faranno i I oliti bocconcini, quali fritti li fervono con zucchero. 
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TRATTATO XIII. 

DELLE CROCCANTI , GATTO 
ED ALTRE PASTE DELI- 
CATE. 


Croccante 
di mandar- 
le. 


CAPITOLO L 


P 


Alla Cara- 
mella. 


% 

Alla Dra- 
gante . 


Delle Croccanti. 

Elle bene le mandorle, bagnandole nel pelarle con chia- 
ra ci' uova , lì faranno in una Caflarola a fuoco lento 
incorporare con zucchero fino ben polverato , polvere 
di cappella e noce mofeata , in maniera che divenghi 
una palla, quale freddata , e tirata ben fottile l’opra d* 
un vale di rame , unto di cera o olio , s’ intaglierà con quel 
difegno , che 'lì vuole . e cotta lentamente al torno, fi fervi- 
ri fredda 'ornata dr confettura fnpra <T una marmellata . Con 
quella medefim* palla fi poffon fare varj piccoli lavori da fer- 
vidi ne’ tondini . 

Si chiarifichi il zucchero , e giunto alla cottura di cara- 
mella fi faccia cadere filando fopra d’una Caflarola unta d’olio, 
girando la mano nel farlo cadere acciò faccia un lavoro trafo- 
rato. Poi freddato quello zucchero, e rifcaldata appena la Caf. 
farola, fi diftacchcrà fubito la Croccante , ia quale fi ferviti 
con confettura fotto. 

Si faccia una palla metà fior di farina , e metà zuccotto 
d’ Olanda in polvere con acqua di colla dragante , e volendola 

co- 
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colorire, eoa un poco di polvere di quel colore, che fi vuole. 
Fatta quella palla fi maneggi bene, o fi pedi , e poi tirata ben 
fottile, s’intagli (opra la carta e foglia di rame in varj pezzi 
lavorati a piacere, quali cotti , ed uniti con caramella per for- 
marne quell he fi vuole, fi fervirà la Croccante. 

Si mefcola metà zucchero d'Olanda in polvere, e metà d’ 
Amido con chiare d’ uova, e fugo di limone , in maniera che 
s’abbia una palla dura, quale fotrilmente tirata fopra la carta , 
fi lavorerà come fi vuole. 

Si faccia una palla fluida con una libra di fior di farina . 
due oncie di zucchero , quattro gialli d’ uova e due chiare , e 
latte ; ed in dfa s’ atfufi un ferro lavorato , per efempio , in 
forma di rofa , rifcaldato prima in unaCafljirola con fugna, entro 
la quale di nuovo fi metterà veflito della palla fuddetta , quale 
cotta fe ne caverà il ferro . Cotti quelli fiori fi ferviranno mon- 
tati in piramide ornati di confettura, che fi attaccherà con ca- 
ramella . , 

Fatta una liquida palla con otto oncie di fior di farina tre 
chiare d’uova, ed un roflo, e due oncic di zucchero , e ben 
sbattuta e condita di cannella in polvere, e vino bianco, rifac- 
cia - colare a poco la volta in una CalTarola fui fuoco con llrut- 
to dentro per il fondo d’ un pignatt;no tutto forato , girandolo 
menrre cola la palla . Cotte e calde le Croccantine fe le darà 
qualche forma , e fi ferviranoo montate con zucchero fopra . 

Si faccia una palla sfogliata , fi tiri alla grettezza d’ un 
mezzo diro, e fi tagli a fiorami, quali dorati , e cotti ai for- 
no, fi monteranno uniti con la caramella, c nafprati fifervirai^ 
flo con carffettini . . * *' ‘ ^ (! 

Netta una libra di mandorle , ed afeiugata , fi pelta con 
chiara <T uovi , é poi impallata con due chiare d’, uova monta- 
te, fi condifca quella palla di cannella, garofani in polvere, e 
noce mófcata: Indi fi tiri ben fottile fopra una foglia di rame 
Ùnta di cera, e fattoci un nafpro con chiare d’uova , zucchero, 
cannella e.coriandr'i in polvere, fi faccia cuocere lentamente al 
fórno : Cotta fi taglierà ., e calda fe le darà quella forma 
éhe fi^vuolé. Si monterà a piacere, e fi ferviti. ( 

S irfipafii una libra di fior' dì farina con due oncie di zuc- 
chero in polvere , e due di butirro , polvere di cannella , ed 
uova' fatta quella palla foda, c ripofata, fi tiri a fogli lottili , 

Z qua- 


Al limoMt 

Alli Ferita- 
ci. 


Succafirao . 


Alla defiré. 

■ hn- ■ J si 

All; Cial- 
doni di 
mandorle-, 

Naflrata. 


Gattb fem- 
plice . 


Alla moda. 


Sfogliato al- 
la Crema . 


Alla Savo» 
jarda . 


Alla Spola. 


17* l x • c u cr c .0 

quali tagliati in forma di naftri, e fritti nello frutto, fi fervo, 
no montati, e polverati di zucchero . 


CAPITOLO IL 

* » * 

Dell i Gattò , 

S I sbattìno bene in un vafe dieci gialli d* uova con mezza 
libra di zucchero fino in polvere , e fi unilcano con nove 
chiare d’ uova ben montate , e poi mezza libra d’ amido fetac- 
ciato : mefcolato tutto e condito con qualche odore , fi faccia 
cuocere al forno in una Caflarola unta di butirro ; cotto fi fer- 
vi rà nafprato di zucchero . 

Cotto il fior di farina di rifo nel brodo , ed addenfato e 
freddato fi pedi con cedro , e Portogallo candito tritolati , can- 
nella , e vaniglia ; e poi s’ impalli tutto con gialli d’ uova , e 
qualche chiara . Indi fe ne formino varj gnocchi alla lunghezza 
d’ un mezzo dito, quali bolliti per poco in acqua , ed afeiuga- 
ti s’involgeranno n* zucchero in polvere, e fi friggeranno con 
ftrutto ; cotti ed uniti in una caflarola unta d’ olio , fi faranno 
per poco Ragionare al forno, e fi ferviti il Gattò polvcrato di 
zucc nero . 

Fatta la folìta palla sfogliata , e tagliata a quadretti , fi 
fari cuocere al forno; e poi aperto ogni quadretto , e ripieno 
di Crema, fi ferveranno tutti attaccati 1’ uno fopra 1*' altro con 
caramella in forma rotonda , e così fatto fi ferviti il Gattò 
ornato di confettura. 

Sbattute bene mezza libra di zuccotto in polvere , cinqu* 
oncìc d 4 amido , e dodeci gialli d’ uova , fi uniranno con porto- 
gallo candito rapato , e cannella in polvere, e dieci chiare d* 
uova montate; e mefcolato tutto fi. farà cuocere al forno in 
una Caflarola unta di butirro ; corto il Gattò fi ferviti con 
nafpro fatto con chiara d’ uova , zucchero in polvere , e fuga 
di limone. 

’ Si tagli la palla sfogliata a mollaccioletti , quali dorati fi 

• ' fi* 
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Aria cuocere a] forno* e cotti fi ferviranno coverti di cedro , 
pifiacchi , confettura , e fiori d’ aranci , tutto trito ed attaccato 
con zucchero, e fi monteranno in forma di Gattò . m ir ' ' i'.'\ 

Bianchiti i Piflacchi in una libra, c pedi con corteccie di DiPiftaccbì 
cedro candito, cd un poco di butirro, fi mefcoleranno con fc* 
gialli d’ uova , cannella , noce mofcata , mezza libra di zucche-* 
ro e quattro chiare d’uova montate ; e mefcoiato tutto fi farà 
cuocere al forno in una Cafiarola onta di butirro , e polverata > 

di pane ; e cotto il -Gattò fi fcrvirà con nafpro verde fatto con 
giulebbe , fugo di fpinaci , e cedro verde rapato . 

Mezza libra di mandorle cotte all’ ambrellina , e pelle ben Alla Cor- 
fine, li unificano con coriandri in polvere, una libra di zucche* radina. 
ro fino , due oncìe d’ amido , dodeci gialli d’ uova , corteccia 
di cedro, c cannella • e tutto dimenato fi unifica con otto chia- 
re d’ uova , e fi faccia cuocere al forno in una Caflàrola buri- 
rata , e polvcrata di pane ; cotto il Gattò fi fcrvirà con nafpro 
di cannella , e corteccia di portogallo tritolata . 

Si sbattino mezza libra di zucchero , tre onci* d’ amido, Altro al» 
Cioccolata grattata , Cannella , in polvere , Vaniglia , e die- la Corredi- 
ci gialli d’ uova : mefcoiato tutto fi unifica con otto chiare d’uo- M • 
va montate, e fi- faccia cuocere al forno in una Caffarola buri* 
rata , cd incartata. Cotto il Gattò , e fattoli (òpra una buca , 
fc ne caverà il midollo , quale unito con Crema di Vaniglia 
fcrvirà per riempiere il Gattò , che nafprato di Cioccolata fi fcr- 
virà . 

Cotto il fior di farina nel brodo , ed addenfato e fredda- Alfa Sul- 
to , fi pelli con gialli d* uova j poi condito di Cedro candito, ciana . * 
limon verde, «ridacchi, mandorle all’ ambrellina , tutto trito , e 
condito di Cannella , fi mefcoli con chiare d’ uova montate , e fi’ 

«acci cuocere al forno in una Caffarola unta di butirro , ed in- 
cartata - e cotto il Cattò li fcrvirà con zucchero . 

Si mefcoli una libra di -fior di ferina con mezza libra di Alla Mad- 
zucchero , mezza "di butirro , fei gialli d’ uova , cedro candito < k* eni * 
e limon verde rapati , e cannella in polvere ; e mefcoiato tutto 
fi faccia cuocere in una Caffarola butirata ; e cotto il Gattò fi 
fcrvirà polverato di zucchero . ' 

Una libra di parmegiano grattato fi unifca con otto gial- Alla Par- 
Ji a uova e due chiare , quattro once di zucchero, c cedro mtgiana. 
«andito tritolato ; mefcoiato tutto fi faccia cuocere al forno 
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in una CafTarola burirara e polverata di pane . Cotto il Gattò 
lì fervirà coverto di Crema . 

■ Si unifca mezza libra di farina , mezza libra di zucchero , 
quattro gialli d’ uova, quattri onde di butirro , paiferina, anifi, 
cannella , e noce mofcata ; e mefcolato -tutto , fi faccia cuoce- 
re in una CafTarola unta di butirro ; e cotto il Gattò fi fervi- 
di con nafpro di zucchero , ed anifi in polvere. 

. Pelle le. Mandorle , e cotte nel zucchero , fe ne farà una 
palla condita con Cannella , e Cedro trito , quale tirata ben 
graffa fopra una CafTarola unta d’ olio , fi farà leccare al forno ; 
poi cavatane la CafTarola , fi fervirà il Gattò nafprato, e guar- 
nito di confettura di varj colori . 

Fatta una palla con una libra di fior di farina , quattri uo- 
va , fate , Cedro verde rapato , acqua di fior d’ aranci e pol- 
vere di Cannella , fi lafcia ripofare per un' ora in un panno j 
poi di nuovo manegiata fi unirà con una libra di butirro , e 
fe ne formeranno ciambdlette , le quali dorate e cotte al forno 
fi ferviranno montate , nafprate con Cannella , c guarnite di cor* 
teccie candite , e gelo di mela . -#■ > 

Si mefcoli mezza libra di zacchera, e mezza libra d'amido 
con dieci gialli d’uova, Cannella, ed anifi, e tutto ben dime- 
nato , fi unirà con otto chiare d’ uova montate , « fi farà cuo- 
cere al forno in una CafTarola bulicata . Cotto il Gattò , e fat- 
tole una buca , s’ empirà di Amarene giulebbate e marmellata 
di Cedro , e nafprato di vaniglia fi fervirà . 

Bianchite due libre di mandorle , e poi tagliate a filetti 
ed afciugate , fi mefcolano con una libra di zucchero , e fi frig- 
geranno nella padella con poc’ olio , o flrufto . Cotte in modo, 
che il zucchero fia divenuto a color d’ oro , « le mandorle fia- 
no unite, fi tireranno entro una CafTarola, dove freddate fe ne 
caveranno, e fi fervirà il Gattò ornato di diavolini , fopra una 
foglia di palla con marmellata (otto , o pure fopra una fai— 
vàcua, . , , 'v 
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■ ' D'altre pajìe delicati . l . “ 1 

* t * 

S I farcia bollire nel brodo chiaro fior di farina con un pez. 

■ zetto di butirro , t corteccia di limone verde rapata , dii 
menandolo con m ertola di legno . Addenfato e freddato , fi pe- 
fti con gialli d’uova , corteccia di portogailo , pifiacchi , can- 
nella , e qualche chiara d’ uova , e fe nc formino bocconi , i qua- 
li cotti al forno , « poi aperti e ripieni di marmellata , e pol- 
verati di zucchero fi ferviranno raffodari al forno. 

Cotta una libra di. cuccherò afeiutto , in modo che attac- 
chi tra le dita , ed -addentata , dimenandola con mefioia di le* 
gno, fi mefcolerà con quattro chiare d’uova montate, e poi fi 
difporrà a bocconi loppa un foglio di carta , i quali afiodati 
per poco al forno , fi ferviranno uniti a due a due ripieni di 
marmellata , o pure femplici . Con quella palla fi pofTono co- 
prire Torte, Creme, «d altre cofe. 

Si faccia cuocere una libra di zucchero, e giunta quali al* 
la cottura della Caramella , e freddata fi melcoli con dieci 
gialli d’ uova , ed «equa di 'Cannella , e di nuovo al fuoco lì 
faccia tutto addentare . Addentata, e freddata quella pila fi pal- 
li per fetaccio , e condita con coiteccie di portogailo candito 
trito , fi- riduca in palle , quali calate nel giulebbe a perla , e 
poi involte nel zucchero in grana , lì ferviranno . Si può fervi- 
re per ripieno di pafiàccieria , e per ornamento di Torte, cc. 

. Fatta la ptffta sfogliata , e tirata alla grofliczza d’ un mez- 
zo dito, fi taglierà a piccoli quadretti , quali forati , e dorati, 
fi faranno cuocere al forno , « fi ferviranno ripieni i buchi dà 
confettura, è coverti di palla di merenghe. 

Fatta una palla di Mandorle con zucchero r fe ne forme- 
ranno piccole Caflettine , le quali feccate al forno , e ripiene 
di Crema di piftacchi r fi' ferviranno coverte con palla di me* 
«voghe. - i •*" n i , i < "i • f j 

Fatta -ima meau palla frolla , e tirata ben fottili , s’ in- 
• • voi-. 
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volgeri attorno varj cannelli di latta , e cosi fi friggerà in 
(butto ; poi cavatene i cannelli , s' empiranno i Cannelloni di' 
Crema , o Marmellata , o Ricotta con un odore di Vaniglia , 
c fi ferveranno polverati di zucchero. V .1 

Fatte piccole Calettine di palla frolla , e cotte s’ empireo- 
no di palla d’ uova ialdiechiere , mettendoci in mezzo dell’ Ama. 
rene giulebbate , c coverte con pila merengata fi faranno rapi» 
pigliare al forno, e fi ferviranno. 

Dimenate bene cinque gialli d‘ nova con cinque oncie di 
zucchero , fi mefcolino con cinque chiare d’ uova montate , cd 
un oncia di fior di farina . Indi fi faccia cuocere quella cotnpo 
fiatone lentamente al forno in varie lunghe Calettine di Car. 
ta , di (porte fopra una foglia di rame » c polverate di zucche* 
ro; e quando fi dirtaccheranno dalla Carta, allora potranno fer« 
virfi come fono , o nafprati . 

Si faccia cuocere nel zucchero chiarificato mezza libra di 
Mandorle bianchite , e tritolate ; e quando fono alisi cottura 
ambrellina fi -caveranno , e freddate fi uniranno con una parta di 
tnerenghe; ben mescolato tutto fi (accia cuocere al forno l'opra 
una Carta difporta su d’una. foglia di rame in piccoli mon Ma- 
cini , e cotti fi ferviranno. . n i . i > . 

Mefcolati bene dieci gialli d’ uova con dieci onde di zuc- 
chero in polvere ^in modo che i gialli diventino quafi bianchi , 
fi unifeano con mezza chiara d’ uovo montata , ed un fenfo dà 
Cedrato. Poi dirtribuito quarto compòrto in varie cartelline lun- 
ghe , e fi rette , fi farà cuocere al forno lentamente , o quando lì 
dirtaccheranno dalla carta fi partono fervire. 

Pcfta una libra, di Mandorle «maro bianchi te, ed a (cinga t*^ 
con una libra di zucchero in poivajre . c pi finto l’uno e l’al- 
tro per fetaccio s’irapaftwà con due chiare d uova montate, ed 
un’ altra libra di zucchero { e quando; quella parta tagliata col 
Coltello nqn attacchi al medeftnaof altrimenti aggiungendofi pii* 
zucchero fi fcquiterè a dimenarla non le mani bagnate in chia- 
re d’uova montate) fe ne formino piccioli tortelli ni , quali di-» 
fpofti fopra la Carta su di una foglia di rame li faranno cuo. 
cere . e ; si . : . < : 

.Mefcolate cinque oncic in circa di zucchero polverato , con 
chiare d’ uova mondate , ed aggiuntoci , un poco di Giooe 
colata rapatila o di. Cannella in, po Avere» o,d r Anifi in polvere , 
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ec. e mefcolato tutto fi farà cuocere al forno fopra la Carta in 
varj bocconcini.'- . 

Le chiare d’uova. montate ridotte informa di piccala pai- Sputnet- 
le , ed involte nel zucchero in grana , fi facciano Cuocere fo* te a vento, 
pra un foglio di Carta ordinaria al forno poco ribaldato. 

Si dimeni mezza Jibra di zucchero in polvere , ott'oncie Cialdoni 
di fiore , un’oncia d’anifi in polvere »con dicci aova , ed oncia femplici . 
di butirro liquefatto , e Rem prato tutto , fi patterà per fetac- 
ciò, e fi formeranno i Cialdoni col ferro rifcaldato in manie- 
ra d’ ottie- i quali cotti s' involteranno a Cannelli , e fr- Servi- 
ranno . 


Pelle le Mandorle bianthite e fatte cuocere con zucchero Fretti fiati, 
in polvere , e con qualche odore a piacere , fe ne formino frut- 
ti varj entro le ■ferme , o fenza , i girali fecchi al forno , e co- 
lorati al naturale , fi fcrviranno ne’ tondini , o pure per or- 
namento . ■ 
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Di fugo 
«li Arrolb. 


Di Cappa- 
ri ed AiCIU- 
ghi. 

.. Alla Ru- 
nica. 


P Efto il Rognone di Vitali® arrosto i.con pidocchi, e fciol- 
to con fugo di limone’*# fajp dell’ illeso fi pall- 

ierà per letaccio , e condito di fpczfe fi fervi ri caldo 
fopra arrofli di Vitello, Pavoncelle, o Capponi.. 

Si faccia bollire in un vafe ben chiufo aceto di targone 
con zucchero , alloro , corteccie di limone e Inezie , e quando 
avrà bollito fi legherà, co» fior di farina, fi paHcrà <>er fetaccio, 
e fi fervi rà fopra Cervo arrtjfto . • ’ » ' * 

Raccolto il fugb Siél 'Cinghiate V-ene gocciola dall’ arroto» , 
fi faccia lentamente bollare *CoO fcalogne, tritolate , falvia , fugo di 
limone , vino bianco t^fpezie , ed ad^cof^a la falfa fi fervirà, 
fopra il Cinghiale. 

Tritolati capparint eoo acciughe i^rcflTemolo , e cipolle f 
e pillato tutto con olio , eJ unii#* con fugo di Callrato fi fervi» 
rà calda la falfa condita di fpczie . 

Si peflani cappirini , oli ve,. e pignoli, e fciolto tutto eoa 
aceto , c condito di fpezie fi fari tutto bollire , e caldo fi fer. 
virà fopra pefee . 
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Pedo Ulto fpicahio d’aglio con anaG, bafilico , c cedro , e D* Anali, 
tutto condito di fpezie , e. Iciolto con aceto rofato ’t brodo , fi 
faccia bollire , cd addentata la falfa fi fervi ri fopra piedi di Vi» 


triti;, coriandri , e Inezie fi faranno bollire nel vino mofeado ed 
agro di limone , e fi fervirà la falfa . 

Si facciano addenfare in una Caflarola panna di latte, lat- Alla p la ^ 
te , butirro , ed acqua di cannella ; e poi fi fervili, la falfa fo- na . 
pra arrolto di Vitello. 

Bolliti in vino bianco capparini , acciughe, funghi, timo, Alla Te- 
e menta , tutto pefto, fi fervirà quella falfa legata con butirro, Jefca . 
e parmegiano grattato fopra Pefci . 

Disfatto un pezzo di butirro in una Caflarola condito di Di Butùw 
fpe zie , fi faccia bollire con aceto , ed addenfata la falfa conto, 
poco fior di farina fi fervirà con fparagi . 

Si facciano bollire in vino di Borgogna un fpicchio d’aglio. Alla Spt- 
fette di cipolla , alloro , peparoli rodi, cannella e garofani in- gnola. 
tieri . Addenfata quella falfa fi paflerà per fetaccio , e fi fer- 
virà fopra Pernici . 

Pelle, l’ acciughe con pignoli, ed una mollica di pane ba- Candida, 
gnata nell’ aceto , e fciolto tutto con aceto bianco , e condiro 

d’ olio , fugo di limone , "e fpezie , fi paflerà per fetaccio , « fi 

fervirà la falfa fopra Pefci lefli. 

Sciolti con fugo di limoni verdi , e poche goccie d’ aceto j>j l; bw- 
i Limoncdli prima canditi , pelli con zucchero , e lpezie, e paflati ne . 
per fetaccio, fi avrà la falfa per Uccelletti . 

Liquefatto in una Caflarola un pezzS di butirro condito n; Ra/ìlVo. 
*1* fpezie e bafilico trita in quantità, fi faccia addenfare con gial- ' 

Ji d uova e fugo di limone , e poi fi fervirà la falfa fopra 
Piccioni . 

Pelle l’ acciughe con preflemolo, cipolline, capparini , men- Ramolata, 
ta , ed un fenfo d’aglio , e condifo tuttg^é’ olio , aceto , fu- 
go di limone , e fpezie , fi paflerà la Wlz , e fi fervirà fopra 

.Pefci rifreddi , 

Si, facciano bollire nel fugo di granate capparini triti , cor- Alla Rea. 
tecce di Portogallo , alloro, e fpezie ; ed effondo la falfa ad- l e . , * 

denfata fi paflerà per fetaccio , e fi fervirà fopra varie Vi- , 

?ande . . 
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Pefto il Cedro candito con Portogallo candito e majorana, 
fi fcioglìe Con aceto , nel quale lì farà bóHire condito di fpc-^ 
tic ; e così fi fervi rà fopra 1* AnCtra . 

Partati con butirro , prefeiutto , cipolline 
fpicchio d’aglio , tartufi, funghi , e capparini 
faranno bollire, conditi di fpezie, con brodo di Carne 
e fugo di limone , e fi fcrviri quella falla fopra Carne di 
Manzo . 

1 Si partano con butirro quantità d’ acetofa e fpit#*i triti , 
e poi fi pedano con una mollica di pane , c correccia di Umo- 
re verde • condiro tutto di fpèzie , fugo di limóne , e brodo 
chiaro , fi partirà per fetaccio, e fi ferviti la falfa calda fopra 
Manzo lerto . ' < 1 

Pelle le foglie di Majorana con Cedro carni ito , e cortec- 
cia di limon verde rapata , è fciolto tutto con fugo di Vifcio» 
le fi farà bollire con (lecchi di cannella , c garofani j ed ad- 
denfato , fi ' ferviti la falfa , pallata per Setaccio , fopra Tac* 
chini . ' 

Bianchiti i Gambari hi acqua con fale , e pedi con fcalo- 
gne , fi feioglieranno con aceto rofato di malvada , e partito 
tutto per fetaccio fi farà bollire con (lecchi di cannella e ga- 
rofani, alloro, c corteccia di limoq/g» Si pifferi la falfa , e fi 
ferviti. ‘ .-•• • T* *- 

Si perta un pezzo di prefeiutto tritolato , e poi unito con 
foglie di fai via e ménta lì parta con butirro , e fi fa bollire 
con fugo di limone ed aceto di targone, condito di (pezie e 
poco zucchero : addijnfata la falla e paflata per fetaccio fi fet- 
virà. 

Lavata una qaanKtà di ginepri neT itino , fi facciano bol- 
lire in un vafe ben chiufo con aceto di malvada , zutehero , e 
fpezie j e quando avrà tutto un pezzo bollito fi palferà per fitae- 
tio , e fi fervirà la falfa (oppa cacciagione . 

Partati i fegatelli Capponi con butirro e fpezie , fi peda- 
no con corteccie di portogallo candite , un poco di zucche, 
ro , e fpezie * e poi (lemprato tutto con malvada , e fugò d* a. 
ranci , fi panerà , é fi fervirà la falfa calda fopra falvagina . 

Si pedano majorana, bafilico, targone , ed un fpicchio «T 
aglio , e poi (temprato tutto con fugo di Manzo ed aceto di 
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tirgone fi farà bollire , e paflàtp per fetaccio fi fervirà la falla 
l'opra Manzo . - ’ . ■ . 

Bianchito il Tarantello con acqua ed aceto , e pedo con 

J «fiacchi , corteccia di limone , e fpezic , fi fcioglierà con aceto, 
ugo di limone, ed olio; e pafiatp tutto per fetaccio fi fervirà 
fopra pefei . 

Netti i Pomidoro dalla pelle e femi fi tritoleranno con 
{picchi d’aglio, peparolo roflo , polleggio , e ruta ; e paflato 
tutto con olio, e condito di fpezic fi farà bollire con aceto e 
fugo di Caftrato, e caldo fi fervirà fopra Callratp. 

Si peftano uva paffa , gialli d’ uova duri , polvere di mo- 
ftacciolo, ed una mollica di pane abbruftolifa e .bagnata nel ace- 
to rofato ; fiemprato tutto con vino bianco e fugo d’ agrefia, 
e paflato per fetaccio fi farà bollire condito di fpezie , e li fer- 
virà la falfa fopra pefei. . 

Ammollite le Uova botarighe nell’ acqua calda , e pelle 
con corteccie di Portogallo candite , limon verde e fpezie , fi 
feioglieranno con aceto d’ odor* , fugo di limone , ed olio ; c 
paffata la falfa per fetaccio fi fervirà fopra crofie di pane ab* 
bruftolìte . 

Si pefiano pepatoli verdi, oregano, pìperna, finocchio fre- 
feo con femi , fpicchi d’ aglio , menta , ed acciughe ; e fciolto 
tutto con aceto, fugo di limone, ed olio, fi palferà per fetac- 
cio, e fi fervirà fopra oljvp. : ’ . _ 

Paffati i fegati , e lattaroli di pefee con olio , cipolline , 
preflemolo trito , e fpezie , e pelli con capparini , fi feioglieran- 
no con fugo di limone, ed olio: fi palferà per fetaccio la falfa, 
e fi fervirà calda lopra pefei . * 

Li Tartufi fenati, e paflati con butirro, olio , ed acciu- 
ghe , -fi pefiano , e fi fciogliono con fifgo di carne , e di limo- 
ne . Si paffa la falfa. per fetaccio , e fi ferve con carne . 

Cotti i Tartufi fotto le braci fi Tettano , fi pefiano con 
bottarich? ed un fpicchio d’aglio, e fciolto tutto con olio c fu- 
go di limone, e paflato per fetaccio fi avrà la falfa. 

Si facciano bollire mele , aceto rofato , e fpezie , ed adden- 
fato tutto fervei! la falfa fopra cervella fritte. 

Si pefiano preflemolo, bafilico , majorana , mandorle , ed una 
mollica di pane bagnata nel vino mofeato; e tutto condito di 
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frimc Ìì fcioglierà con fugo (Tagrefta c mele , e lì fervuà ta fel- 
la pafsata per fetaccio. 

Pelle le foglie tenere di vite con loro tralci , foglie di ce- 
dro , corteccia di limon verde, e piftacchi , c condito rutto di 
zucchero c fpezie , e fciolto con aceto d* odore , fi ferviti cal- 
do pattato per fetaccio fopra pefee fritto. 

Si pettano un fpicchio d’ aglio , bafilico , finocchio fretto , 
pignoli, c fpezie, e fciolto tutto con aceto di malvada, e fugo 
a agrefia , fi patterà per fetaccio , e fr fcrvirà fopra Rane . 

Pctìo il Cedro candito con mandorle abbruftolite , e can- 
netta fi feiogtierà con malvafia e fugo di limone ; e pattato per 
fetaccio, fi ttrvirà la falfa fopra frittura; 

Si facciano bollire malvafia, fugo di limone, zucchero, « 
fpezie in (lecchi , ed addenfato tutto con polvere di mollacelo- 
lo, fi patterà per fetaccio , e fi fervirà fopra frittura . v 

Ammolita l’uva patta nel vino mofeato , e pcfla con pi- 
gnoli, capparini , e fpezie, fi feioglie con malvafia , e condito 
tutto di zucchero ed alloro fi fa bollire, fr patta per fetaccio, 
e fi ferve fopra Tordi . 

Le Mandorle bianchite, fi peflano con corteccia di limon ver- 
de , cedrato candito, ed una mollica di pane bagnata nel fugo 
di limone , poi fi feioglierà tutto con brodo, acqua di cannella 
e fugo di limone , fi patterà per fetaccio , fi farà addenfare 
con un pezzo di butirro , e fi fcrvirà caldo fopra zinna letta . 

Si gettano mandorle abbruttolite , una mollica di pane ab- 
bruttolifa , e bagnata in aceto, fpicchio d* aglio cotto alle bra- 
ci, e corteccia di porfogallo, e fciolto tutto con malvafia ed 
aceto rofato , fi farà bollire condito di fpezie e mele. Si fervi- 
li quella falla pattata per fetaccio fopra Caflrato arroftito . 

Pefiafi un fpicchio d’ a^fio con falvia, uva patta, cedro can- 
dito , un pezzo di fegato fritto , ed una mollica di pane bagna- 
ta in aceto rofato, col quale fciolto tutto fi farà bollire condi- 
to di zucchero , e fpezie J c poi fetacciata la falla fi iervirà 
fopra fegato. 

Bollito il pane abbruttolifo con malvafia r mele, aceto ^ 
fpezie , c feme ai fenape polverata , fi patterà tutto per fetac- 
cio , e fi fervirà fopra falvagine . 

Cotto in brodo il feme di canape , fi petta ton mandorle 
bianchite , una mollica di pane bagnata nel brodo , pepe bian- 
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cb , e corteccia di limon verde, e (temprato tutto con brodo , 
fu >o di limone ed acqua di rofe , fi condirà di fpezie , fr paf- 
feri per fetaccio, e fi fervirà caldo fopra lefli . 

Pelle le More di Siepe con mandorle abbrurtolite , cortec- 
cia di Portogallo, e fpezie , fi fcioglierà tutto con fugo d’ agre- 
tto , e pattato per fetaccio , fi fervirà la fatta fopra rifreddi . 

Si facciano lentamente bollire nel fugo d’ uva nera cor- 
teccie di limon verde, e portogallo» fpezie in polvere , e pan 
gettato; fi patta tutto per fetaccio, e s’avrà la fai fa . 

Ammollite in vino bianco le prugne fecche , e poi pelle 
con un fpicchio d’aglio e' tartufi, condite di fpezie, fi fcioglie- 
ranno con fugo d’agretto e brodo di Manzo, col quale bollito 
tatto, e pattato per leraccio, fi fervirà fopra carne. 

Le foglie di targone tritulafe, e pattate con butirro fi con- 
diranno di Ipezie , e fi bagneranno con brodo di Vitello , e 
fugo di limone, e fi fervirà la falfa fopra Vitello in umido. 

Si pettano fegatelli di Polli corti su le braci, gialli d’uo- 
va duri, tartufi, targone, e corteccia di limone candito, e poi 
fciolto rutto con fugo di Iirrtone , e brodo , e pattato «per fe- 
taccio, lì avrà la falfa, la quale calda fi verferà nel patticcio d’animelle . 

Addentato al fuoco un pezzo di butirro con gialli d’ uova 
crudi, bafilico trito, panna di latte, e polvere di cannella, fi 
fervirà condito di fugo di limone nel pattitelo di Piccioni. 

S ! tacciano bollire nel brodo e fugo di limone ( conditi 
di butirro e fpezie ) , capparini , prefeiutto , un fpicchio d’ a- 
glm , prugnoli , tartufi , e targone , tutto petto . Si patterà la 
(alla per letaccio, c fi fervirà ne’ pafticci di Vitello. 

.^“ e c n^dorle- abbruttottte fi pettano con lattaroli di pefee 
irmi , funghi , e tartufi, e fciolto tutto, condito di fpezie, con 
malvalla , e brodo , fi patterà per fetaccio , e fervirà per pa- 
tticci caldi di pefee. 

Peftanfi bottariche, acciughe, pittacchi , menta, e tartufi , 
e Icioglionfi con (ugo ( di limone, olio , ed aceto di targone , 
e con Ipezie condita la falfa fi fervirà ne’ patticci freddi di 
pelce . ... , 

Nell aceto di cannella fi tacciano bollire alloro , corteccia 
di limon verde , zucchero , e fpezie , e poi pattato tutto pe/ fe- 
taccio , fi addenferà. eoa polvere di mottacciolo , e condita la 
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falfa di cedro , por tonali» candito , e piftacchi triti, fi ferva 
per carne <fi lepre. •*, - •; ^ 

Bolliti nel vino fpicchi d’aglio, falvia, pane abbruftolito , 
fpeaie ed un poco* d’olio, fi pafferanno per fetaccio , e- fervali 
calda la falfa per carni arroftitc . >. . ■ _ 1 

L’ interiora delle Beccacele tritolate Con un fpicchio d’ a- 
glio, prefeiutto e tartufi , fi padano con olio , c bagnate eoa 
brodo, vino di borgogna, e fugo di limone, li faranno bollire, 
c poi fcrvefi la falla, fetacciata, ptfr Beccacele . <• 

Si pedano fegato fritto, femi di finocchio, cedro candito, 
Portogallo, moltacciolo , zucchero , e ipezie ; e fciolto tutta 
con aceto d’odore e brodo, fi farà bollire, G pafferà per fetac- 


cio, e fi fervirà l’opra fegato fritto. 

Alla Fran- Tritolata l’Acetofa con targone , e paffata con butirro, U 
cefe. condirà di fpczie , c fi bagnerà con brodo di Vitello , e fugo 

di cipolla cotta , e pefla . Si farà tutto bollire , c lervirà per 

* fricondò di Vitello. 4 t ‘ •' , 

D’Agrefta. Schiacciata 1* Agrefta fi fa bollire con zucchero falvia e 
fpczie ,.fi pafferà per fetaccio , e fervirà per beccafici» . 

Alla Dane- Si facciano cuocere lentamente fette di carne di Bue con 
fif. lardo,- prefeiutto, cipolle, alloro , aglio , timo , corteccia di 

litnon verde, e Ipezie, bagnando tutto con vino di feianapagna, 
e brodo; fi f 3 rallerà quella' falfa, fi pafferà per fetaccio, e fi fer- 
vila fopra Bue . 


CAPITOLO If. . 

Delti Sapori. 

Sapore ver- Q'I pcftano menta, preffemolo , bafilico , femi di Popone, cappa- 
de alla Rea- ^ rini, cedro candito, zucchero, ed una mollica di pane ba- 
ie. gnata in aceto rolato ; fi feioglie tutto, condito di fpezie , 

con fogo di limone , fi paffa per fetaccio , e fi lerve . 

Di Morrei- ’ Le frutta di mortella lavate in vino, e pelle fi fanno bol- 
la. lire nella malvada y quale pallata poi per fetaccio , fi farà di 

nuo- 
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nuovo bollire zucchero aequa di getfomini , Wìeh bandite ■ r " 

tritolate,' e fpezie, ed addentato tutto, è freddato •fi fervirà-.'' 2 

Pefte 1’ Acciughe con bottariche, pignoli, capparini, erbe Q* Acciu- 

aromatiche, «recherò, moftacciolo , e fpezie , e iciolro tutto ghe.‘ 

con aceto rofato , ed acqua di fiori , li fervirà paflàto per 
fetaccio. ' • <<• : - • « . 

. Ftuate le Pefe mofc*d*lf* Sfacciano cuocere , e disfare " Di '>ie 
nei Tino m oleato , acqua di rt»fe, <* zucchero Chiarificato . Poi iiadelle. 
fi patteranno per fetaccio , e fi ferviti freddo il làpore . * , 

. Si pedano bafilico , anafi, roajorana , timo pittacchi ; una d» p r i )e q_ 
mollica di pane bagnata in acqua di fiori , zucchero , e fpezie • dorifere, 
e fciolto tutto con aceto rofato , e fugo cT 'aranci fi patterà 
per fetaccio, e fi fervirlK'’ ' , ■» la : 

Si facciano disfare le Pefche nel zucchero chiarificato con Di Pcfche. 
acqua di rofe, fuga di limone . corteccia di cedro, e cannella , 

e poi paflàto tutto per fetaccio It fervirà freddo . «<*- ■ 

Pefto il Cedro canti ito con zucchero , pitocchi , fiorì d'aran- Di Cedro * 
ci canditi, e foglie di cedro ; e Icioltó tutto con fugo di limone e 
poche goccie d’ acqua di fiori, fi patta per fetaccio, e fi ferve. 

Bollito il fugo di Granate con zucchero , ttecchi di can- Di Grana- 
nella, carofani , e noce mofcata ,ed addentato tottocon polve» ,e * ^ 
re di moftacciolo fi patterà per fetaccio, e fi fervirà. t 

Si fa bollire jl l’uoa d’Agrefla con anafi petti , corteccia D Anali, 

d’ aranci , ttecchi di cannella, e zucchero , ed addenfàta ogni 
cofa , fi patta per fittacelo r e fi ferve . 

Bollito il vino mofcadello con femi di finocchi verdi, ce- Di Finoc- 
dro candito , ttecchi d; cannella , zucchero , e pepe , e pattato c hio . 
tutto per fetaccio fi fervinà . 1 ' re : ' ■ * t . 

Pdfte le foglie . di grano tenere con- pane di Spagna bagna* Di foglie 
to in vino mofcadello, pittacchi ,j cannella , e noce molcata, fi di Grano, 
fcroglie tutto con vino mofcadello , fi paflà per fetaccio , e fi 
ferve. ; ' • • 

Lavate con vino bianco le Fragole , fi fanno cuocere nel Di Fragole, 
zucchero chiarificato con fugo di limone , acquai di cannella , 
ed ambra „ girandole mentre cuoco no j ~c poi pattato tutto per 
fetaccio fi ferve- . ... 

Li Pittacchi bianchiti fi pedano con foglie di bietole , ce- Di Pillac- 
dro candito, zucchero, e cannella: e fciolto tutto con fugo d’ £ ^* 
agrefta , e pattato per fetaccio fi ferve » 

Si 
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Si peli a 1’ Uva parta lavata eoa vino mWcato , con attiS 
e noce mofeata , e iciolfh eoo vino m oleato e fugo di limone, 
lì lervirà pairata per fittacelo . • •> 

Lavati i prugnoli col vino fi pedano con noee-mofeata , e 
pepe, e fi fanno cuocere nella malvalla con zucchero e fugo d’ 
aranci ; e disfatti ed addenfati fi ferviranno . 

Si pedano le Prugne , lavate nel vino e cavatene 1’ offa , 
e fi fanno bollire nella malvada e mele con cannella, n oce-mo- 
fcata , c pepe ; fi padano per fetaccio , « fi ferve il fap ore . 

Si msficola il ffego di linqone con zucchero chiarificato , 
acqua di cannella, e corteccia di limone candita rapata , fi fa 
bollire tutto , e fi ferve . 

Bianchite le mandorle, e pede eoa zucchero, fiori d’aran- 
ci canditi, una mollica di pane bagnata nell’ acqua di fiori , li 
fcioglic tutto con fugo di limone , e fi ferve paffato per fé- 
taccio . 

Pedanti le Carote rode, bianchite in vino, con cannella , 
noce mofeata , pepe lungo, corteccia di Portogallo, e zucchero, 
e fciolto tutto con fugo d’ agceda , ed acero rofato , c fatto 
lentamente bollire, fi paflà per fetaccio e fi ferve. 

Si padi per fetaccio - il caviale prima pedo con modacciolo, 
cannella , noce-raofeata , pepe, e mele , e fciolto con fugo di li- 
mone . ; v • 

Cotte le Cotogna alle feraci , fi pefiano con uva parta , pe- 
pe , cannella , e zenzaro • e fciolto tutto con fugo d’ aranci , e 
vino mofeato, fi fa bollire con zucchero, e poi paflato per fe- 
taccio fi ferve - 

Abbrudolite le mandorle fi pedano con «va parta, gialli d* 
uova duri, fegati di podi cafri *u le foraci, ed una mollica di 
pane abbrudoì ita, e bagnata in aceto , e condito tutto di zuc- 
chero e fpezie , fi rciogfierà con fugo d’ aranci , aceto e limone, 
fi farà bollire , e paffato per fetaccio fi fervirà . 

Pedi cedro ed aranci canditi, e cotti nel zucchero chiari- 
ficato, con acqua di fiori cTa ranci , cannella, mufehio, garofanò, 
C fenapa in polvere ftemprata con aceto di malvada , fi paflerà 
tutto per fetaccio, c fi fervirà. 
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CAPITOLO III. 


Belli Geli . 

I Piedi di Vitello con due Pollanche fi facciano bollire con GeloalPA- 
brodo di Manzo in una marmitta ben chiufa conditi di Tale, piciana. 
alloro, coriandri , cannella , e garofani * e quali addenfato il 
brodo fi pallori per ftamvgna , fi (grafferà ben bene , c fi mette- 
là di nuovo fui fuoco con chiare d’ uova sbattute con loro gu- 
fici , fi condirà con zucchero , malvalla , e fugo di limone , e fi 
farà per poco bollire. Poi di nuovo fi pad! per un panno di lino 
fol'pefo. in aria per il quale pian piano fi farà gocciolare ; e 
chiarito che. farà fi- metterà in un vafe tramezzandolo di pi- 
ftucchi e fi farà gelare . Gelato fi fervirà fopra verdura. 

Si facciano bollire nel brodo di Capponi li Piedi d’Agnel- Alla Nobl. 
li con cannella, carofani , e preffemolo. Disfatti ed addenfato 
il brodo fi fgraflerà , e fi unirà con- piflacchi pedi, e poi di nuo- 
vo fi faccia bollire con chiare d’ uova e gufici sbattuti , conden- 
dolo con fugo di limone, e giulebbe di cedrato . Bollito per 
poco , fi patterà gocciolando per un panno di lino, e chiarificato 
che farà , fi farà in un vafe gelare, e fi (ervirà . 

Stagionati in una marmitta i Piedi di Vitello con fette 
di lardo, cipolle, un pezzo di prefeiutto, e due Pollanche , e 
bagnati poi con brodo di Manzo, fi faranno in efTo- bollire con- 
diti di fpezie , coriandri , ed un mazzetto d’ erbe . Quando il 
brodo avrà prefo corpo fi pafferà , fi (grafferà , e fi farà di nuo- 
vo bollire con chiare d’ uova sbattute con fi gufici , e condito 
nuovamente di fpezie , e fugo di limone . Dopo fi pafse- 
rà per un panno di fino per farlo chiarificare , e fi farà gelare 
in un vafe tramezzandolo di code di gambari , bottoni , erette 
di pollattri , e petti di pollanche a filetti , tutto prima cotto in 
brodo; e cosi fuor del vafe fi fervirà. 

Li Geli da magro fi fanno nel iftefla maniera , cambian- Da magro. 

Bb do 
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do fol tanto le carni in pcfci , come Tinca , Capitoni , Raggia , 
e Dentale., 

Poflono li fuddetti geli colorirfi , mettendoci con le chiare 
d’uova mentre bolle il brodo latte di mandorle volendoli bianchi, 
fugo di bietola quando li vorranno verdi * alacca fe fi vorranno 
pavonazzi ’ e gialli fe fi mette zafferano , de’ quali fe ne fanno 
de’ lavori , e li fervono in varie maniere , cioè fopra verdura o 
pan di Spagna, entro aranci di Portogallo canditi ec. 
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TRATTATO ULTIMO. 

DELLA MANIERA D’IMBANDIRE 
VENTI PRANZI , ED UNA 
CENA. 

A Cciocchè la prefente Opera riefea pili utile ; fi dà in 
fine un’ idea della maniera d’ imbandire venti Pranzi 
diverfi ed una Cena , con parte delle vivande compo- 
ne nell’ Opera ; dodeci de’ quali pranzi fecondo i do- 
dici tnefi deir anno avranno un indice diftinto con 
diverfi numeri fecondo i piatti figurati ne’ due Rami . Gl’ altri 
otto non hanno rame, ma fi fono diipofli in modo di poterli 
fervire per fedici da pranzo . Non s { intende perù togliere la 
libertà di diminuire il numero delle vivande , mutarle , e folli- 
tuirne altre fecondo il proprio piacere. Della Cena fe ne fa an- 
che la fola minuta . . 

Nelle fequenti minute non fi parlerà delli tondini d’ intor- 
no al Defert , perchè quelli appartengono più tofto a’ Creden- 
zieri, ed ognuno sa che nella prima imbandigione poflono fervir- 
fi con butirro , crollini , ravanelli , fellate , oftrjche marinate , 
popone ec. j e nella feconda don ricci ripieni , ollriche frefche 
infilatine , olive , bottariche , acciughe falate ec. 

I Vafi fegnati con A, B, C, D, fono quattro lava-bic« 
chicri i e l’ altri con E, F, <3, H, quattro rinfrefeatori . 
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MINUTA DEL PRANZO PEL ME$E DI GENNAIO 

Prima Imbandigione . 


Due Zup- r 
pe , e due i 

Poiaggi. 3 

4 

Quattro 5 
Tcrine , 6 

7 

8 

Otto Hors- 9 
d reuvres IO 
triangolari . 1 1 

II 

*3 

14 

15 
ló 

Otto Entro- 17 
mets Ro- jg 
tonde . iq 
20 
11 
li 

»4 

Otto piocole 2 5 
Entremets 
Ottangola- 27 
re. l8 

29 

30 
3* 

3 1 

Quattro s, 
Relever. 

34 

35 

36 


Z Uppa alla Corradinà . 

rotaggio di fellari al Cerve Ila to . 

Zuppa alla Regina . 

Potaggio di Verzi alfa purè di Ceci . 

Agnellotti di petti di Capponi all’ Erbette. 
Saporiglia di Porco alla Napoletana . 

Bocconi di petto di Caprerto al brodetto . 
Fricaffea di Stame alla purè di fagioli . 

Pafliccetti di Vitello alti tartufi . 

Budinetti di petti di Beccacce al fangue . 
Pafliccetti di rognope di Vitello al parmegiano . 
Crocchetti di petti di Capponi alla griglia. 
Pafticcetti di petri di Capponi alla bergamel. 
Budenetti di petti di Pollanche al latte. 
Pafliccetti Salpiconati alli prugnoli . 

Animelle d’ Agnello a papigliotti . 

Palliccio farfito alla Nobile. 

Gattò di Cervelle al graffo di Vitello. 

Granata di Vitello alli Gambari. 

Sortii d' Animelle alla moda . 

Pafliccio di Beccacce in Salmi, 

Tacchina all’ Oflriche in Gattò. 

Pan di Lepre al Prefciutto , 

Timballo ai -gnocchi alla Panna . 

Lattatoli di Vitello al bianco. 

Petti di Maliarde alla lente. 

Lingue di Cinghiale all’ acciughe . 

Petti di Capponi alla bergamel. 

Piccioni braciati all’ Italiana . 

Tri condoncmi di Vitello aH’aoetofà. 

Filetti di Lepre alli ginepri. 

Palatari di Manzo al butirro. 

Tacchina ripiena alla Contadina. 

Spigola in graffo al Coli di Cappone. 

Colatta di Manzo al Prefciattó. 

Dentale in vino all’ Acciughe , e Capparini . 


Se- 
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* C A L A ~N T E. 

Seconda Imbandigione . 

^^Roccante alla Dragante con marmellata. 
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Croccante alla Deffrè con Confettura. 

3 Col eia di Vitello alla Caramella. 

4 Pafticcio di Cinghiale in gelo. 

5 Arraffo di Capponi alla rede . 

6 Arroflo di Beccacce a papigliotti. 

7 Arraffo di Piccioni alla Corradina. 

8 Arraffo di Pernici ai lardelli. 

9 Gatti) di fellari all’ uova . ,■ • 

10 Supprefe di zucche vernine alla ricotta.' 

11 Rape ripiene alla Dama. 

Il Granatina di Tartufi all’ acciughe. 

13 Sortii di finocchi alla panna . 

14 Spinaci tritolati in bignè . 

15 Mela farfite al Cavaliere. 

1 6 Gatto di prugnoli al vino. 

17 Filetti di Linguattole fritte alla parmegiana. 
iS Animelle d’ Agnello fritte alla femplice. 

19 Bocconi di petti di Vitello fritti panati. 

20 Trote filettate e panate alla griglia. 

21 Capitone marinato, e fritto a filetti. , 

21 Bottoni d’ Agnello fritti alla Romana. 

23 Occhi di Vitello parmegianati "e fritti. 

24 Acciughe farfite , ed incartate alla griglia 

25 Panna di latte alla Nobile. 

2 6 Torta frollata alla Dama. 

27 Pan di Spagna alla femplice. 

28 Crema alla vaniglia. 

29 Latte e mele in fpumq . 

30 Torta sfogliata al butirro.' 

3 1 Gattò alla Corradina . 

32 Crema alla falvia. 


Quatti» 
pezzi 


Km | 
ddi . 


Quattro 

Arrolti. 


Otto piccole 
Entremets 
Quadrate. 


Otto En- 
tremets nel- 
le Schifet- 
te. 


Otto En- 
tremets Ro- 
tonde . 
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IL CUOCO 


MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI FEBBRAIO. 

Prima Imbandigione . 

Z Uppa fantaflica . 

Potaggio di finocchi alla lente . 

Zuppa alla Dama . 

Potaggio di broccoli alla femplice. 

Kegagli di Capponi brodettati . 

Polpettine di petti di Fagiani al brodo chiaro . 

FricafTca di Piccioni alla panna. 

Petti di Tordi al fapor di timo. 

Palliccetti all’ interiora di Beccacce, 
d’ceuvres IO Spinaci farfiti , e fritti alla moda. 

Triangola- j t Sellari fritti alla Corradina . 

* • li Bunettine di rifo con falpicon . 

IJ Palliccetti alla farfa di Capponi* , ' 

14 Cavol-fiori farfiti alla pompadur . 

1 5 Foglie di vcrzi falpiconate , e fritte . 

16 Buffoletti di Vitello affi Gambari . 

Otri Ea- *7 Fegato di "Vitello glaffato al targone. 
trdes Ro- 18 Paflkci di zinna di Vacca al Vitello, 
tonde. 19 Sortii moderno alflnglefe. 

20 Pezzo di Cernia alla Polacca . 

2 1 Maliardo in iftufa all’ acciughe . 

22 Pallicelo di Cervo alle fcalogne . 

23 Timballo di puglian alla panna. 

. 24 Pezzo di Spigola al Coll di Cappone . 

Otto piccole 25 Collolette di Porco alli fonghi. 

Entnfes Ot- z 6 Lodole braciate al vino-. 

(angolate, jy Cofcie di Capponi farfite all’ Erbette. 

28 Orecchie di Vitello al butirro. 

2p Braciolette di Cinghiale alle fcalogne . 

30 Starne al prefeiutto. 

3 1 Petti di Pernici alla purè di Ceci . 

32 Spalle di Conigli alle Cipolline. 

Quattro 3? Cofcia di Vitello brufeiata alla panna. 

Relever. 34 Petto di Manzo all’ acetofa . 

35 Pallicelo di Tacchina alli golofi. 

3 6 Pancia di Porca al falgrao. 


Due Zup- 1 
pe , e due * 

retaggi . 3 

4 - 

Quattro 5 

Teline . > 6 



Otto Hors- 9 


Dìgitized by Google 



GALANTE! 

Seconda Imbandigione . 

I alla Corradina croccantato. 

X VJ Croccante a Cannellóni ripieni. 

3 Telta di Cinghiale alla (cariata. 

4 Pallicelo di Cervo alla fpica . 

5 A [rollo di Porco al finocchio, 

6 Arroflo di Carpione al limone . 

7 Arrollo di Cinghiale al marinato. - ' 

8 Arrollo di Rigioia all’aceto, 

p Bignè alla Vinccnzina. 

IO Pallette alla Reale. 

II Sfoglietti alla fciantellò. 

12 Spumette alla Cioccolata. 

13 Bignè al pan di fpagna . 

14 Pallette a Calcfsò . 

15 Bocconotti alla Regina. 

16 Spumate al Cedrato. 

17 Fettolinc di Vitello alla griglia. 

18 Cervellette d’ Agnello alla rete, 
ip Piedi di Porco alla fante-menò . 

20 Occhi di Vitello fritti alla parmegiana. 

21 Fettolinc di zinna panate, e fritte. 

22 Rognonata di Vitello fritta alla panna, • 

23 Cofce di Starne fritte al marinato. 

24 Supprefe di fegato di porco alla rcde. 

25 Torta alla Regina. 

2 6 Crema amaricante. 

27 Budin alla Spagnola . 

28 Spuma alli pillacchi . 

2p Torta alla Bolognefe, 

30 Crema alla Cioccolata. 

31 Budin alla Milanefc. 

32 Spuma alla Parmegiana. 


ipp 


Quatti* 
[rari Ri- 
eddi . 


Quatti» 
Anodi . 


Otto piccole 
Entremets 

Quadrate, 


Otto En- 
tremets nel- 
le Schifet- 
te. 


Otto En- 
tremets Ro- 
tonde. 
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI MARZO. 


Prima Imbandigione . 

Due Zup- 1 yf Uppa alla Sd vagina . 

pe c due a t a Potaggio di Cardoni al prefutto. 

retaggi. g Zuppa alla (rema. 

4 Potaggio di Boragine alla femplice . 

Quatrro S Bufccca di Vitello alla Milanefe. 

Tenne. 6 Gnocchi di farfa d’ uova alla Dama. 

7 Saporiglia di Capretto all’ erbette. 

8 Petti di Starne alli fagioli. 

Otto Horf. 9 Ortolani allo sfoglio, 

d’otu.res . io Animelle di Capretto all’ Imperiale . 

1 1 Lingue di Cabrato a cannelloni . 
li Pafliccetti alla Lonza di Vitello, v 

13 Uccelletti fritti alla palletta. 

14 Lattaroli di Vitello imboracciati . 

15 Piedi di Capretto fritti alla Parmegiana. 

16 Pafliccetti al piccatiglio di Cinghiale. 

Otto En- 17 Pafliccio di Telia di Vitello alla Corradina . 
trèe? Ko- ,g Zinna di Vacca al prefeiutto. 
tonde. jp Oca farfita alli Spinaci. 

10 Timballo butirato alla Milanefe . 

Zi Pafliccio di Starne alli gambari . 

23 Petto di Callrato alla pompadur. 

23 Pavoncella falpiconata alli tartufi. 

Z4 Sortii di gnocchi ripieni al Vitello . 

Otto' pie- 2 5 Francolini alla falvia . 
cole En- Piccioncini alla Crema . 
tr£« Ot- 27 Cofloletre di Callrato alle fcalogne. 
tangolate, 18 Lingua di Vitello alla Tedefca. 

19 Pernici in ifiufa alla Spagnola. 

30 Petti di Pavoncelle all’acetofa. 
gt Peretti di Vitello al targone. 

32 Cofcie di Lepre in falmi . 

Quattro 31 Polenta in CalTa alla Parmegiana. 

Relever. 34 Filetto e Cofcie di Callrato alla Corradina. 

35 Pafliccio di Cernia al finocchio. 

36 Laccrto di Manzo alla moda . 

S» 
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GALANTE. 

Seconda Imbandigione , ' 

* J^Roccante al Succaftrao. 

2 V_a Croccante alli Cialdoni . 

3 Pallicelo di prefeiutto all’ Imperiale,’ 

4 Cofcia di Cervo in Sivè. 

5 Arroflo di Vitello alla femplice . 

6 Arraffo di Francolini alla falvia. 

7 Arroflo di Lepre lardellato. 

8 Arroflo d’ Ortolani alla Corradina . 

V Budenetti di Spinaci. 

10 Paflette merengate. 

11 Bifcotti alla bugnè. 

12 Gattoncini di zucche Vernine. 

13 Spumette di tartufi. 

14 Bocconi all* uova faldiccherc. 

15 Bocconi all’Africana. 

1 6 Budenetti di Carote . 

17 Oftriche fritte al pane. -> 

18 Supprefe di Vitello fritte al Cedfo.’ 

1 9 Lamprede fritte al preffemolo . 

20 Fegato di Capretto fritto alla Genovefe, 

21 Cecinelli fritti alla pafletta . 

22 Cervelletto fritte all’ acro-dolce . 

23 Filetti di Spigola fritti alla falvia . v 

24 Orecchie d’ Agnello fritte alla partnegiana. 

a S Torta alle midolla dì Ma^zo. 

ló Crema alla femplice. 

27 Crema alli Piftacchi . 

28 Bignè all’ innumerabile . 

29 Torta afla Tartara. . ... 

30 Crema alla Spofa . 

31 Crema brugiata. 

32 Bignè al vento. 


2 

201 


Quattro 
gran pezzi 

Quattro 

Arrolli. 


Otto pio- 
cole En- 
tremets 
quadrate . 


Otto En- 
tremets 
nelle felli- 
fette . 


4 Otto En- 
tremets ro- 
tonde. 
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IL CUOCO 


MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI APRILE 


• i 


Prima Imbandigione. 


Due Znp- 
e due 
(Maggi . 

Quattr 9 

Tcrine. 


OttoHorf- 
d’AuvTes 
Triango- 
lari . 


^^Uppa alla Santè. 


Otto En- 
trees ’ro^ 
tonde . 


Orto 
cole En- 
trées Ot- 
t ir. gelate . 


f'nattro 

Relevcr. 


Potaggio di Carcioffi al Coll di Vitello. 
Zuppa femolata alla panna . 

Potaggio di Cicoriette alla fe triplice . 

Fricaflea di Quaglie al bianco. 

Petto di Capretto in bocconi alli pifelli. 
Quazzetto d’ Animelle all’ erbette. 

Gnocchetti di Vitello alli Tartufi . 

Pafìiccetti al falpicon . 
ro Granelli d’ Agnello fritti al pane. 

1 1 Pafìicetti alla farfa di Quaglie . 

Il Carcioffi fritti alla farfa. . a 

13 Pallette fritte ai prefutto. 

14 Cervello d’ Agnello fritte all’ uova. 

15 Pafìiccetti al rognone di Cadetto. 

16 Zucchettine fritte falpicone . 

J17 Pan di Vitello ripieno ai fegatelli. 

18 Pafliccio di Quaglie alla Salvia. 
jp Sortii al pane da grado. 

20 Petto di Vitello all’ Arlecchini. . 

Granata ripiena al Sflpicon. 

Pafliccio alli Lattaroli di Vitello. 

~*3 Timballo di rifo alli tartufi. 

^*4 Scannatura di Vitello alla Corradinai 
*5 Coppiette brodettate alla Firentina. 

2 6 Tricondoncini di Storione al grado. 

27 Palatati di Bue alle Scalogne . 

28 Braciolette d’Ombrina al fapor di finocchio » 

2 p Padàrotti alla falfa di butirro. 

30 Filetti di Scorfano alli fonghi. 

31 Lingue d’ Agnello al timo. 

32 Supprcfe d’ Acciughe alli Spinaci. 

33 Lonza di Vitello al butirro. 

34 Un grodo pezzo di Storione al grado, 

35 Agnello ripieno alla palla fina . 

34 Sortù di pcl'ce cadagna alli tartufi. 
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22 
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GALANTE. 

Secomda Imbandigione • 

X Roccante narrata alle merenghe . 

X Gattò montato all’ Arlecchina . 

3 Fatticcio con latte alla Corradina. ' 

4 Cofcia di Vitello al vino. 

5 A r rotti di Quaglie alla falvia . 

6 A trotto di Paparotte al butirro . 

7 Arrofto di Ortolani al pane . 

8 Arrotto di Pollanche alla femplice. 

p Pifelli alla Crema. 

io Spinaci alla palletta. 

XI Sparagi al butirro. 

la Indivia fritta al parmegiano. 

Ij Carcioffì al CqU di Vitello. 

X4 Boragini fritti alla palletta. 

15 Lupoli al Coli di ^ambari. 

16 Lattuche ai gialli d uova . 

17 Acciughe fritte al naturale 

j8 Piedi d’ Agnello fritti alla paftetti. 

Ip Midolla di fchiena fritte imboracciate . 

20 Gambari fritti alla femplice . 

XI Aguglie in pezzi panati alla griglia. * 
xx Filetti di Teda di Vitello fritti . 

23 Gnocchi di Cervelie fritti all’ uova. 

24 Mazzacogne fritte al parmegiano. 

X4 Torta alla Senefe. 

26 Budin alla panna. 

27 Spuma di tifo al dolce. 

28 Uova alla falla di Cedra. 

29 Torta al frumento. 

30 Budin alla Francefe. 

3 1 Spuma alla bignè . 

32 Uova alla Crema . 
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Quitto» 



Quatti* 
Armili . • 


Otto pio- 
cole tn- 
tremets 
quadrate* 



>/•* 


Otto En- 


tremets 


nelle fchi- 
# fette.. 


Orto Et*. 
fremere ro- 
tonde. 

. < 





C< % ' 


MI- 



I 


Digitized by Google 


/ 


t&4 


I L 


CUOCO 


Due Zujv- 
pe, e due 
Potaggi . 


I 

a 

3 

4 

Quattro 5 
Terme. <5 

7 

8 

OttoHors- . p 

d oeuvre? JO 
Tnango- , , 

lAn * ,2 

14 

15 
IÓ 

17 

18 

IO 

20 
ai 
aa 

*3 

24 

26 


Oro En- 
trée; Ro- 
tonde . 


O*to 

cole 

tré.-s 


pfc- 

Ei- 

Ot- 


tangolate . 


Quattro 

Relever. 
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ap 
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3 1 
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33 

34 

35 


MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI MAGGIO. 

Prima Imbandigione . 

Z Uppa alla Gìulien ofeura . r 

Potaggio di lattughe all’iiova. • 

Zuppa alli Tralci di Vite., 

Potaggio di zucchette al prefeiutto . 

Bocconi di gola di Vitello all’ Erbette . 

Filetti di Zinna di Vacca alli pifelli. 

Fegatelli di Polli alli tartufi . 

Petti di Pollanche a filetti con targone. 

Pafliccetti d’ uova al graffo . 

Spongole farfite , e fritte . 

Granelli d’ Agnello panati a papigliotti. 

Bignè d’ uova alla falvia 
Pafliccetti farfiti all’ uova. 

Fonghi ripieni fritti al parmegiano . 

Lattaroli fritti alla farfa bianca . 

Bignè d* uova alli tortelli . 

Torta sfogliata alle cervella Manzo. 

Tefla di Vitello alle braci.- 
Pancia di Tonno "al prefeiutto. 

Granatine di Rifo all’ Animelle. 

Torta prifsè al prefeiutto e carne di Vitello . 

Cofcia di Caflrato al rofmarino . 

Ombrina in Haricò . • • 

Bonettine di Vitello ai fegatelli . 

Braciolette di Manzo alla moda. 

Pollanche a filetti alla purè di ricci. 

Code di Caflrato alla majorana. 

Petti di Piccioni alle Cipolline. 

Bocconi di Vitello alla falfa chiara. 

Lingue d’ Agnello alla Cuciniera . 

Rognone di Vitello al fapor di menta. 

Chinef in brodo al naturale. 

Pafliccio di petto di Vitello alla Corradi na . 

Manzo Erbolato alla moda . 

Timballo di Maccheroni ripieni. 

Pezzo di Tonno in Corboglione. 
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GALANTE. 

» t 

Seconda Imbandigione. 

• ' ’ # t t . 

S Attò ripieno alia Corradina . 

2 v T Pannata montata alli Cialdoni . 

3 Pancetta di Porca alla Crema di pirtacchi. 

4 Pollanche in gelo all’Apiciana. 

5 Arrorto di corte di Vitello al butirro J 

6 Arenilo di Cavile all’aceto rolato . 

7 Arrorto di Lattatoli alla rede. 

8 Arrorto di Cernia al limone. 

p Croccantina alla Caramella. 

10 Prugnoli all’ acciughe. 

11 Settari all’ ufo. 

la Croccantina a Cannelloni. 

1$ Croccantina alle mandorle e 

14 Tartufi al parmegiano. 

15 Finocchi al latte di pidocchi; 

16 Croccantina al fuccapraò. 

17 Cofce di Piccioni fritti al bafilico? 

18 Laftaroli di pefee fritti al limone. 
ip Carciofi fritti alla parmegian* . 

20 Petti di Quaglie fritti alla falvia. 

21 Animelle fritte al preflemolo. 

21 Pancia di Tonno a filetti frìtta al finocchio* 

23 Zucchette fritte alla Ricotta. 

24 Uccelletti fritti al riofmarino . 

25 Torta di Fragole alla femplice. 

2 6 Imboracciata di mandorle . . 

27 Gattò di parta all’ uova - 

28 Crema alle Carote. 

tp Torta di Pifelli alla panna: 

30 Spuma alla Cannella . 

31 Gattò sfogliato alla marmellata; 

32 Crema gialla ali’ uova faldicchere. 


- 20 S 


Quattro 
gran pcz. 
zi freddi. 


Quattro 
Anelli. . 


Otto pic- 
cole En- 
tremets 

Quadrate. 
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tremets 
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Quituo 3J 
cclever . 3^ 

35 
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minuta del pranzo pel mese di giugno. 
Prima Imbandigione . 

Z Uppa al bafilico. 

Foraggio di Cipolle all’ Uova « 

Zup,'a alla palla fina'. 

Potaggio di radiche di Cicorie. < 

Filetti di Vitello al Coli di pollanca. 

Agnellotti di Ipinaei alli gambart . 

Polcini in fricaffea alla purè di Ricci. 

Malfatte all’ erbette . 

Caffettine con falpicon di Vitello . 

3 Palatati grigliati a cannelloni . 

1 Fegatelli di pollanche alla redo. 

1 Pafticetti alla Memoranzi . 

3 Buffollotti alla bcrgamel . 

3. Braciolette a papigliotti . * 

5 Animelle fritte alla farfa. - 

5 Pafticcetti all’ Italiana . 

7 Pafticcio di Vitello alla panna » 
j Polcini al nito . 
j Fegato alla primavera . 

3 Snrth alla Milanefe. 
t Pafticcio alla Cicceide . 

1 Uccelletti al pane. 

3 Vitello alla Teftughje. 

\ Sortì) alla Giardiniera. 

5 Fricondontoncini di Vitello ai targonc. 

6 Occhi di Vitello all’ Uova . 

7 Cocciolette alii gambari . _ 

8 Supprefe di pollanche alla griglia . 
y Lingua di Vitello in bocconi lardellati. 

3 Orecchie d* Agnello al Coll di prefeiutto. 

I Cofcie di pollanche al tornagufto. 

1 Panfarotte di Vitello alla bergamel. 
j Timballo di Nevate alle Cervella. 

Cofcia di Vitello alle braci . 

; Pafticcio di Storione al graffo. 

5 fvlanzo alla Reale. 


Digitized by Google 
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tt A .ir A N t e; 

Seconda Imbandigione • 

. z ^“''Roccante* aH* Invenzione . 

* Drubante alla Caramella . 

3 Preformo alla neve. 

4 Pan di Tinca ai gelo. 

J Arrofto di Pavoncella alfa rete J- : • 

6 Arroflo di pefce fpada allo fpiedo. 

7 Arroflo di Filetto di manzo adobbafo. 

8 Arroflo di Merluzzo alla redc di Vitello. 

9 Fragole alla panna. 

10 Foglie di fico alla palletta. 

Xl Fior di Sambuco in bignè. 

12 F agioletti all’ Acciughe .. 

13 Ciliege al vino. 

14 Foglie di vite alla marmellata. 

15 Rofmarino al mele. 

\6 Fiori di zucche alla parmegiana . 

17 Fegato d’ Agnello /ritto al naturale; 

18 Provature fritte al pane. 

19 Zinna di Capra fritte a filetti. 

20 Calamaretti fritti alla parmegiana. 

2t Granelli d’ Agnello fritti all’ uova . 

22 Gnocchi di Parmegiano fritte al pane. 

23 Vitello adobbato e fritto a filetti. 

24 Fegatelli di pefce fritti al limone. 

25 Bignè alla Crema. 

2 6 Torta di Ciliege. 

27 Crema brugiata . 

28 Gattò alla confettura . 

29 Bignè alla Cioccolata » 

30 Torta ail’acerofa. 

31 Crema di Fragole. 

32 Gattò a mille fogli. 
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Quattro 
gran pezzi 
freddi. 

Quattro 

Arroili. 


Otto pic- 
cole En- 
tremets 
quadrate. 


Otto En- 
tremets 
nelle {chi- 
fette. 


Orto Fri 
freme ts ro- 
tonde. 
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IL C U O C O 


minuta del pranzo pel mese di LUG LIO . 

Prima Imbandigione. 


Due Zup- 
pe e due 
Potaggi • 

Quattro 
Terine . 


OrtoHorf- 
d'ceuvre* 
Triango- 
lari . 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 
n 
12 


Z Uppa ai Pollaflri j 

Potaggio di iucche lunghe al Vitello.. 
Zuppa all’ agrefla . • 

Potaggio di Broccolinì al prefciutto. 

Coppiettine di Pollanche al latte . 
Gnocchi di bignè al Vitello. 

Creile di Galletti al Coli di gambari . 
Supprefe di ricotta al Coli di prefciutto .' 

Pafliccetti brifsè al raguncino. 

SalOccine di pancia di Tonno alli piftacchi . 
Fegati di Galletti in bignè . 

Frittatine di graffo di Vitello a cannelloni. 
13 Palìiccetti sfogliati alla farfa. 

14 Budenetti di ragolla al loro giallo. 

Animelle alla palletta. # 

Uova in frittura farfite al Vitello. 

Torta di Cervella alla Dama . 

Piccioni farfiti al fangue. 

Tortore in linfa alli finocchi . 

Timballo alla pitagorica. 

Torta di Polòni alla panna. 

Pollalìri a granatine al targone. 

23 Ortolani con capparini alla campagnola. . 
24 Sortii di chinef alli gambari . 

25 Salmi di petti di Tortorelle. 

2 6 Tricondò di pefce fpada al graffo. 

27 Latfaroli di Vitello all’Italiana. 

28 Paffarotti alla purè di fagioli . 

29 Cofcic di Tortorelle all’ agrella. 

30 Cernia in fette al butirro. 

31 Pezzi di Vitello in brodo alla panna. 

32 Quaglie alla purè di Ceci. 

Quattro 33 Petto di Bue farfito all’acetofa. 
Relever. 34 Teda di Storione alla falla Tedefca. 

35 Prefciutto in brodo alli cavoli . 

3 6 Corpo di Pefce Spada ai Capparini . 


Otto En- 

trèes ro- 
tonde . 


*5 

1 6 

*7 

18 

ip 

20 

21 

22 


Otto 

cole 
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Ot- 
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Seconda Imbandigione . 

t f ^ Rocca n te dì boritaci ai diavolini. 

4 v_*f Monte di' Spumette ai varj guftiV 

3 Patticelo d’Ombrina al vino. . 

4 Gattò di Tacchina alla fpica. 

$ Arroflo di Pollaftri alla Parmegiana . 

6 Arrofto di Vitello al naturale., 

7 Arrofto di Tortorelle all’olio. 

8 Arrofto d’ Agnello alla rede . . 

9 Ricci ripieni alla femplice . 

10 Oftriche panate al limone. 

X I Cannolicchi al vino . 

1 2 Cozzenere panate all* olio . 

I J Ova di ragofta al pane . -• 

14 Coccio! i all’ agrefta . 

15 Filetti di ragofta alla ramolata. 

16 Padello al preffemolo. 

17 Triglie alla Carbonata. 

18 Supprefe di Spinaci in frittura . 

1 9 Cervellette fritte al bafilico . 

20 Fragaglia fritta- all’ agrefta . 

21 Merluzzo a filetti carbonato. 

22 Zucche lunghe fritte alla Dama . 

43 Polcini in quarti fritti alla, parmegiana . 

24 Gambarelli fritti al limone. 

25 Torta all’ Amarene, 

16 Budin alla Corradina . 

27 Bignè afte pere molcadelle . ...... t • 

28 Crema alla Coftantinopolitana . 1 

2 9 Torta alta Turca. 

30 Budin all’ Italiana, • 

31 Bignè alle Percocolc . 

32 Crema al Calè. { > 


Quattro 

?ran pezzi 
reddi . 


». • A Quattro 
v '• ; Ano UT. * 

f 

• • 
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- Otto piccole 

Entremets 

_ Qu adrate . 


Otto En- 
tremets nel- 
“ le Schifet- 


Otto Eo. 
fremets Ro- 
” : tonde. 
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I 1 C U O eC o 


MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI AGOSTO. 

Prima Imbanditone. 

Daf Zup- 1 'V Uppa all! pomidoro. 
ve r e*Hue i A j Pofaggio di fcllari ali* uova, 

Potaggi, 3 Zuppa alla Giulien chiara. 

4 Potaggio di tutte frutta . 

Quattro 5 Maccaroncini farfiti al brodetto. 

Teruw. 6 Polcini in guazzetto alli tartufi. 

7 Gnocchi in brodo alla Veneziana. 

8 Petti di Tortore all* erbette. 

Otto Hors- 9 Frittatina ai golofi . 

d’oeuvres io Pafliccetti ai bottoni di galletti. 

Triangola- u Tafticcetti di sfoglio alla - panna . 

”* i» Frittatina al prefeiutto . 

13 Frittatina alla. Cicceide . I ~ 

14 Pafliccetti all’ Animelle. 

15 Pafliccetti alli gambari. " * 

1 6 Frittatina alla Cittadina. 

Orto Fp. 17 Pafliccio di Pollaflri all’ agrelfo. 
trtes Ro- 18 Ragù di Vitello ai pomidoro.’ ” • ’ • ‘ 

tonde. jp Pezzo di Carpione alle Scalogne, ' 

10 Dimballo alla Regina. 

ai Pafliccio di lingua di Vitello alla Tedefca. 

aa Tacchina farfita alla Contadina. 

1 ' aj Pezzo di pefee fpada al limone. 

'• •' '**4 Sortii alli Puglian . 

Ottooiccofè 25 Pollai! rini in quarti alla Portoghefe . 

Entrdes Ot- %6 Chinef Salpiconate alla erìgila . 

IflOOrvI . * il « • r* 


Otto Hors- 9 
d’oeuvres I < 
Triangola- , 
ri. 


Otto Ep- *7 
trtes Ro- 18 
tonde . I o 


•angolate . 


»7 Tortore a|la Milanefe. 
a8 Pezzi di fcannatura di Vitello alli fonghi. 
a 9 Piccioni in quarti all’oftriche. 

30 Panfarotte di Vitello al preflcmolo . 

31 Pcrniciotti al fapor di timo. 

32 Lingua di Vitello in pezzf alli tartufi. 
Quattro 3? Lagane alla Pampadur. 

®«Lver. 34 Manzo alla falfa di cedriuoli. 

35 Pafliccio alla Parmegiana . 

34 Tefta di Vitello oli’ acciughe . 

* i» <1 


Digitized by Google 


* ,4 


<3 K E A w T ' ET. 




/'■ -‘n 


. ,;. Seconda Irnb andatone . 

J.t ’i . -*i', ■: 1 X- 

t ^"^Roccante alla neve con marmellata. 
z V — * Croccante agli amanti con Crema. 

3 Galantina di Ragofta. al gelo. • > 

4 Panzetta di Porca al fior di latte . 

5 Arrofto di Pollaftri all’ agrefta . 

6 Arrofto di Luccio al limone . 

7 Arrofto di Lacerto di Vitello ai lardelli . 

8 Arrofto d’ Aguglie all’ Imperiale . 

9 Btidin di Pomidoro. 

10 Spinaci al latte di pignoli. - • 

11 Indivie al butirro, 
iz Pomidoro farfiti alla ricotta. 

13 Budin di Petronciani. - • ■» ■- 

14 Bietole alla Crema. 

15 Seilari all’ erbette. 

1 6 Petfonciani filettati alle provatine. 

17 Fettoline di Vitello adobbpte e fritte. 

18 Pefciolini varj fritti all’ acetofa. 

19 Pollaftri guardati fritti atta paftetta . 

20 Madrefiglie fritte alla farfa . 

2t Rognqn di Vitello fettato e fritto all’ uova. 

22 Cannolicchi fritti alla parmegiana , 

23 Filetti di Tefta d’ Agnello fritti al pane. 

24 Maccheroni farfiti e fritti alla Parmegiana £ 

25 Pafticcetti frolli con marmellata . -• 

2 6 Merenghe ripiene all’ Uova molli . 

27 Tartarette alla panna di latte . 

28 Panettini alla pafta Reale. 

29 Pafticcetti sfogliati alla Crema. •< 

30 Spume bianche al Cedrato. 

31 Calettine alla vaniglia . ■ 

32 Bifcotti in tondo Amaricanti. 




Quattro 
gran peza» 
freddi. > 
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Quattro 

Ànodi. 


Otto piccole 

Entremets 

Quadrate. 


Otto En- 
tremets nel* 
le Schifet- 
te. 


* Otto En- 
tremets Ro. 
tonde . 
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI SETTEMBRE . 


Due Zop- I 
pe c due 1 
Foraggi . 


Quattro 
Tcriue . 


3 

4 

5 

6 

7 

8 

OrtoHorf- o 
d'cvuvres j 0 
Triango- 
lari . 1 * 

11 

13 

14 
. 15 

i <5 

Otto En- 17 
trees tt>- j 8 
tonde. lp 

. 20 

21 

12 

-i ■ » 3 

»4 

Otto pie- t s 
cric En- i 6 
trèes Ot- 27 
tangol ate 2 g 

* 9 

30 

31 
3 a 

Ouattro 32 
Relever. 34. 

35 

16 


Prima Imbandigione. 

Z Uppa alla Reale. 

Po raggio al Popone. 

Zuppa alla femplice . • ; 

Potaggio all’ Indivia. 

Penetri di Vitello alla purè di Ricci. 
Piccioni a filetti al bafilico. 

Fegato di Capretto alle Cipolline. 

Palatati a filetti alla purè di Qeci. 

Pafliccetti all’ Animelle. 

Petronciani fritti alla farfa . 

Pomidoro grigliati al falpicon. , 

Pafliccetti all’ acciughe. 

Pafliccetti ai gialli d’ uova . 

Bufiolotti di zucche imboracclati . 

Pera fritte parroegianate . 

Pafliccetti ai Capparini . 

Torta di Fagiani alle fcalogne. 

Pan ripieno ai fegatelli . . r 

Fagiano farfito alla Corradina- 
Pan di Scorfano ai Capparini . - 
Torta di Animelle alla Genovefe. 

Grapata allattila con falpicon- 
Cappone al Q>li bianco. 

Sortii d* acciughe . .... 

Quaglie alla Spagnola. - . • . 

Vitella ai ginepri . 

Oflriche alla purè di radiche * 

Cofce di Allaftri ai Gambari . 

Ortolani am Lombarda . 

Occhi di Bue al corto brodo. 

Mazzacogne al Coli di Virello . 

Petti di Pollanche al butirro. 

Particelo di Tcflugine al graffo. 

Bue lardellato alla moda . 

Timballo di Rifo in Cagnone . 

Vitello brofeiato all’ acciughe. 
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® A" Tu ANTE* 

' Seconda Imbandigione. 

I Attò alla Nobile. 

a V T Gattò ai Cannelloni. 

3 Preiciutto alla Caramella. 

4 Cappon di Galera ai. frutti di mare. 

5 A mollo di Beecafichi alla falvia. 

6 Arrofto di Triglie all’olio. " 

7 Arrofto di Quaglie al prefciutto.- 

8 . Arrofto di Cefalo alle rede . . . 

p Fichi in giulebbe al pan di Spagna. 

10 Marmellata di Mela in Caffettine. 

I I Pefche con bifeotti alla panna . 

11 Prugne con croftini al vino. 

1 3 Popone nel giulebbe al pan di Savoja . 

14 Uva alla caramella in Caflèttine^ 

15 Sorbe alla Crema con Ciabellette. 

1 6 Cotogna in zucchero con bifeotti. 

1 7 Cervellette grigliate alla rede . 

18 Gola di Vitello fritta panata. 
jp Ragofta fritta alla palletta. 

io Supprefe di fegato panate, e fritte. 
ix Lattaroli a papigliotti . 

2i Lingua di Vitello alla parmegiana» 

•23 Teftugine fritta alla falvia. 

24 Supprefe d’ Agnello panate alla griglia. 

25 Torta alli tartufi. 

26 Crema di Coriandri . 

27 Spuma di palla alle provature. 

28 Budin giallo alF'Inglefe. 

2 p Torta alle Mandorle. 

30 Crema di Cinepri . 

31 Spuma di Rifo al latte . 

32 Budin verde alla pitagorica. 


“3 


Quattro 
gran pezzi • 
freddi. 

Quattro 

Anodi. 


Otto pie- 
fole en- 
tremets 
quadrate. 


Otto En- 
tremets 
nelle fchi- 
fette. 


Otto En- 
tremets ro- 
tonde. 
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI OTTOBRE. 


Due Zap- 
pe e due 
Potaggi . 

Quattro 
Tenne . 


OrtoHorf- 
«fceuvre» 
Triango- 
lari . 


Otto En- 
tree? ro- 
tonde. 


I 

X 

3 

4 

5 

6 

7 

8 


Prima Imbandigione . 

Z Uppa alli gambari da graffo. 

Fot aggio di Cavoli al prefciutto . 


ì 


Otto pic- 
cole En- 
trée? Ot- 
tangolare . 


Quattro 
R eie ver. 


Zuppa di Rifo alla Mìlanefe 
Potaggio di Fagioletti al Cervellato . 

? Petti di Fagiani in gnocchi alta femplice. 
FricalYea di Teftugine ai pomidoro . 

Animelle d’ Agnello al rollo . 

Coppiettine di Rane all’ Erbette. 
y Pafticcetti di Vitello alli gambari - 

10 Beccafìchi alla moda. 

11 Dudinetti di petti di Fagiani.' 

12 Spongole farfite , ed imboracciatCi 

13 Pafticcctfi d’ oftriche al prelciutto . " 

14 Beccafìchi alla Corradi na. 

15 Gattoncini di fegato d’ Agnello. 

1 6 Fonghi farfiti e fritti all’ uova . 

17 Zinna di Bufala alla Lorenefe. 

18 Particelo di Beccafìchi alta Corradina . 

19 Sortii d’ Ombrina alli fonghi . k 

20 Petto di Vitello alla Borgognona. 

xt Midolle di fchina in Sortii alla far fa . 
xx Pafticcio di rognon di Vitello. 

23 Granata di Dentale alli fonghi. 

24 Cofciotto di Vitello alla perfiletta . 

Xj Petti di Fagiani alla Pitagorioa . 

16 FricafTea al bianco di Capretto. 

27 Lingue di Capretto alle lcalogne . 

28 Tordi alla purè di Ceci. 

xp Cofcie di Fagiani all’ Apiciana . ’ . •* 

30 FricafTea di Vitello al bruno. . .*.■ ** 
gì .Ale di Papara al fungile. 

3: Palombelle al fugo di granate. 

33 Lacerto di Bufala alla Spagnola . 

34 Tacchina farfita alla Villma. 

35 Capretto difToiTaro , e ripieno allo fpiedo. 

3 6 Paguri all® braci con falfa d’ acciughe . 
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6 
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"’'****" r Seconda Imbandigione . 

^^Roccante Decantata 


Croccante a mille fogli 
Cotcia di Vitello al latte. 

Paftìccio di Tortorelle in gelo. 

Arrofto di Fagiani al naturale, 

A rrofto di Dentale all'acciugata. 

A rrofto di Piccioni all’ ottobrina. 
Arrofto di fegato di Vitello ai lardelli» 

9 Tartufi con ctoftini al Vino. 

10 Pafticcetti dolci in bignè. 

11 Rape alla parme^iana. 

Iz Pafticcetti feoverti alla marmellata» 

1 3 Forighi con croftini ail’oOioy. 

14 Bocconotti alla Caramella. 

1 5 Zucche vernine alla Monaca , 

X 6 Tartarettc alla Cioccolata. 

17 Beccafichi alla marinarefea . ■ 

18 Tefte di Capretto fritte alla falvia. 
jp Ragia fritta al prtflèmolo. 

zo Zinna di Bufala in fette alla griglia •" 
zi Beccafichi alla vefte. 

2Z Fegatelli di Capretto adobati e fritti. 

23 Tenca ferrata , e panata alla griglia» 

24 Attellette. di Capretto panate, e fritte» 

25 Torta di Flampocs, 

26 Crema di Popone. 

27 Torta di Piftacchi . 

28 Crema di Garofani • 

2 p Torta di Azarole. • ■ . ». 

30 Crema di Pefche. 
gt Torta di Ricotta . 

32 Crema di femi finocchi. 


»IS 


Quattro 
gran pezzi 
freddi. 


Quattro 
Arrolli. 


Otto pic- 
cole En- 
tremets 
quadrate. . 


Otto En- 
tremets 
nelle fchi- 
fctte. 


Orto En- 
tremets ro» 
tonde. 
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI NOVEMBRE. 


Prima Imbandigione.. 


Due Zup- 
pe e due 
Pouggi - 


Quattro 
Tenne . 


OtroHorf. 
d’oeuvres . 


Uppa Semolata. 


Otto En- 
trée? Ro- 
tonde . 


Otto "pic- 
cole En- 
trée? Ot- 
tangolare . 


Quattro 

Relever. 


Potaggio di rape alla Milanefe . 

Zuppa ofcura alla Regina . 

Potaggio di Cappucci ai ceci _ 

Filetti di Lepre alla purè di Cavagne . 
Animelle di Capretto al rifo in cagnone . 
Beccaccine in fricaflea alla Lente . . 

Bocconi di gola di Porco alli fanghi . 

Satficcie di capponi allo sfoglio. 

10 Cocciolette di farla con falpicon. 

1 1 Nevole farfite e fritte alla brago na . 

li Pagnottine farfite all’ interiora di Beccacce. 

13 Budinetti di fan°ue di Capponi alla palletta. 

14 Lumache di faria di rifo al prefciutto. 

15 Panzarotte di cervelle alla rete. 

16 Gubbollotti di Vitello al forno. 

yj Pafticcio di Pernici alla Tedefca. 

18 Cervelle di Bue in Budin piccante, 
ip Fianchetto di Vitello farfito alla gialla . 

10 Sortii fantaflico all’ animelle. 

11 Pafticcio di Pavoncella al timo. 

22 Gattò di fegato alla panna. 

43 Scannatura di Vitello al limone.- 

t 4 Sortii farfito alle radiche. -■ v'. 

45 Braciole di Cervo all’ acciughe. ■ - • 

16 Petti d’ Oca alli Spinaci . ' 

27 Filetti di Vitello all’acetofa. 

#8 Beccacce a Cannelloni. 

27 Coppiette di Lepre all’ olive . 

30 Petti di Colombacci ai fagioli. . . • 

31 Capretto in pezzi ai capparinì . 

31 Tordi farli ti a buflolotti. 

33 Pafiiccio di Dentale al Vitello. 

34 Cularta di Bue alle Cipolline. 

35 Timballo alle nevole farfite . 

36 G rafia granata di Vitello all’ Uccelletti. 
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GALANTE. 

Seconda Imbandigione • 

• . v * 

V* , , * 

I Attò alla Sultani . 

* VJ Bifcotto all’Imperiale. 

3 Dentale in Sivi al gelo. 

4 Lepre in gattò alli pidacchi . 

5 Arrofto di Beccacce a papigliotti. 

6 Arrofto di Leprotti micciati . 

7 Arrofto di Palombelle alla rede . 

8 Arrofto di Cervo al butirro'. 

9 Caftagne alla caramella.* 

10 Nocciole ai diavolini . 

11 Olive di Spagna alla perla. 

II Pinocchi confettati . 

Noci caramellati al zucchero.. 

14 Mandorle all* ambrellina . 

35 Capparoni di Geneva in zucchero. 

1 6 Caccao confettata. 

J7 Polenta fritta al prefeiutto . 

38 Animelle fritte all’ uova. 

39 Rane fritte al preffemolo . 

20 Cervelle in frittatine alla menta, 
zt Migliaccio fritta al Vitello, 
zz Fegatelli fritti alla fempliee . 
z* Acciughe fritte alla falvia . 

Z4 Graffo di Vitello fritto al bignè . ‘ 

Z5 Spuma di latte alla cannella . 

26 Torta alla Cioccolata . 

Z7 Crema al portogallo. . 

z8 Tartara all' uova faldicchere. 
zp Latte al bianco mangiare. 

30 Torta al Cedro candito. 

31 Crema all’Archemis. , 

31 Marmellata alle merenghe. 
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Quatti» 
gran pez- 
zi freddi . 


Quattro 
. Anodi . 


Otto pic- 
cole En- 
tremets 
Quadrate. 


Otto En- 
tremets 
nelle Kchi- 

fette. 


Otto En- 
tremets 
Rotonde. 
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE 


DI DICEMBRE. 

r~ 


Prima Imhandi girne . ‘ 


Doe Zup- 
pe , e due 
Pouggi . 


Q'attro 
Terine . 


' r ~^ U ppa alla Corradina con purè. 


Otto Hors- 
d’ueuare» 
triangolari . 


Ottp En tre- 
ni .‘15 Ro-, 

tonde. 


..•» . o 

Otto piccola 
Entremets 

Octangoia 
re . 


_ Quattro 
Relever . 


Foraggio al Salgrao . 

Zuppa di rifo alPolao.' 

Potaggio di Cardoni al parmegiand.^ 
Saporiglia di Porco alla Corradina . 
Capponi a filetti alli tartufi. 

Fricaflca di Lodoie alle cipolline. 
Bocconcini di Vitello alla panna, 
p Pafliccetti alle midolla di Manzo. 

10 SuppVeffine di Beccacce alla griglia. 

1 1 Pafliccetti alla farfa e graffo di Vitello . 
li Budin di Capponi in budello. 

13 Pafliccetti alla bergamel .- 

14 Budin di fangue di porco in budello. 

15 Pafliccetti di Vitello all’Imperiale. 

16 Crocchetti di Vitello alla rede. : -‘ ’ • 

17 Pafliccio dì Cappone alla moda. 

18 Zinna di Vacca in Sortili 

19 Sartrofa d’erbe alla farfa. 

ao Timballo di gnocchi al fugo di Porco. 

21 Pafliccio di maliardo alle cipolline. 

22 Tacchina farfita al Capitone. 

23 Cavolo capuccio ripieno allo (piedo. 

24 Sortii di C.hinef alla nobile . 

25 Filetti di Porco in fticondò. 

2 6 Vitello a filetti alla fpagnola. 

*27 Beccacce in Salmi. 

28 Piccioni in Bifca . 

29 Colcie di Capretto alle caflagne. 

30 Lingue di porco ai capparini.- 

31 Anatrelle all’ olive. 

32 Petti di Tacchini all’erbolafa. 

33 Pafliccio di Cinghiale alla Tedefca t 
3 4. Porchetto di Latte alla Parmegiana . 

35 Manzo alla Spagnola. 

3^5 Timballo di Riio alle provature . 
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GALANTE. 
Seconda Imbandigione . 

^"^Roecante di mandorle all’ ambrellina . 


zip 


m 


Croccante al Paftigliace 

Galantina di Tacchina all’ Arlecchina. 
Gattò di Capitone al preflemolo . 

Arrotto di Vitello al butirro. 

Arrotto di Beccacce all’ interiora . 

A rroflo di Capponi ai lardelli . j* 
Arrotto di Tordi al prefeiutto . 

9 Geletti bianchi «1 iimotìe . 

10 Pattinache al mele. 

11 Cardoni alla Parmegiana . 

12 Geletti ofeuri alla vaniglia. 

13 Gelettforrìbrellini alla cannella. * ' 

14 Tartufi alle braci con limone. 

15 Cavoli fiori al butirro. 

16 Geletti rotti all’ Archemis . 

17 Capitone in pezzi panato alla griglia 

18 Fegatelli di Porco in rede allo fpiedo. 
ip Granelli di Ginghiale panati e fritti. 

20 Calamaretti fritti alla femplice. 

21 Filetti di Linguattole panati al forno. 

22 Lattaroli di Vitello fritti alla parmegiana. 

23 Cervellette di porco a tomacclle. 

24 Oftriche fritte alla palletta . 
a 5 Tartarette aldi canditi. 

2 6 Crema bianca merengata. 

27 Tortin al fangue di porco. 

28 Bignè all’ Amarene . 

2p Patticcetti all’ Uova molli. 

30 Crema ofeura al Caccao. 

31 Budin mitto alla panna di latte. 

32 Bignè al Cedro candito. 
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Quattro 
gran pezzi 
freddi • 


Quattro 

Arrolli. 


Otto pic- 
cole En- 
tremets 
quadrate . 


Otto En- 
tremets 
nelle fchi- 
fe tte . 


Otto En- 
tremets ro- 
tonde . 
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GALANTE. 


121 


MINUTA DEL PRANZO DA MAGRO PER LA 
PRIMAVERA. 


Prima Imbandigione . 


Z Uppa di Gambari al Coll dell’ifteffi. 

Zuppa di fonghi al brodo di Tinca. 
Polpettine d’ Acciughe alle cipolline. 
Cccinelli in brodo alla purè di pitelli. 

Pafliccetti di Rane alli tartufi .. 

Crocchetti di Storione panati e fritti. 

Calamari ripieni , panati e fritti . ; 

Pafliccetti di Triglie al latte di pignoli. 
Pafliccetti d’-oflriche ai fonghi. 

Lamprede in bocconi fritti alla palletta. 
Lattarci! di pefee lpada fritti alla Salvia, 
Pafliccetti d’ uova di. ragofta. all* acciughe . 

Tri condò di Storione al brodo chiaro. 
Ombrina alla tnorefea . 

Pelce Spada alla Pitagorica. 

1 inca farfita al Coli di gambari . 

Pafticcio di Pancia di Tonno al tarantcllo» 
Timpal di Lagane alle Telline. . # - 

Seconda Imbandigione . 

A R rodo di Pancia di Pefee fpada al limone. 
Arrofto di Triglie alla femplice. 

Spongole all’ acciughe. 

Pilelli al latte di pignoli. 

Sparaci al Còli di Tinca. 

Tartufi al preflemolo. 

Spinaci al giallo di RagoAa. 

Carciofi al tarantello . . ■ 

Zncchettine all’aglio. 

Lattuche al Coll di gambari. 

Fritto d’ Acciughe al preflemolo. 

Torta frollata alli canditi, 

Linguattolc fritte al limone. 

Tocchi d’Anguialle fritte alla falvia. 

Crema al latte di piftacchi . 

Raggia fritta all’erba di mare. 


Due Zup- 
pe . 

Due Te- 
nne . 

OttoHorf- 
d’ ceuvres. 


Quattro 

Entrdes, 


Due Re- 
lever. 


Due Arra- 

fi. 

Otto En- 
tremets 
piccole.'. 


Sei Entre- 
mets gran- 
di . 


MI. 
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Due Zup- 
pe . 

Due Te- 
line. 

OttoHorf- 
d’ ccuvres . 


Quattro 
Entrèes . 


mets gran- 
di . 


. ii 
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IL C U O G O 
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MINUTA DEL PRANZO PER L’ESTÀ'... 


Prima Imbandigione 


Due Re- 
lè ver . 


Due Arro- 
flC_ 

Otto En- 
tremets 
piccoli . 


Sei Entre- 


Z Uppa alla Regina di mandorle . 

Zuppa di Pomidoro al bafilico . 

Latti di Cefalo alla purè, di Ricci. 
Filetti di pefee Spada alla purè di Rane . 

Pafliccetti farfiti al pelce Spada. 
Pomidoro ripieni panati e fritti. 

Supprcffine di Cefalo alla griglia . 

Pafliccetti di gambari alli tartufi. 

Pafliccetti di Cernia al Salpicon , * 

Perronciani farfiti e fritti panati . 

Braciolette d’ Orata a papigliotti . 

Pafliccetti di cozze all’ erbette . 

Cefalo in ragù all’ acetofa « 

Cernia in olio alla Certofina . 

Merluzzo in fricondo al tarantello. 

Pefee Spada alle braci con acciughe. 

Pafliccio d’Ombrina all’ Olio. 

Pezzo di Storione in Corboglion . 

Seconda Imbandigione 

A Rroflo d’Orata al marinato. 

Arroflo d’Ombrina al limone . 
Cialdoni di mandorle . 

Zucche lunghe alla radica , 

Pomidoro in crocchetti , . 

Feritaci ai diavolini . 

Grillaciotti di nocciole . 

Petronciani all’ agro-dolce .• 

Budinetti di Tartufi. 

Fragaglia in frittura all’agrefta. 

Torta d’ Amarene al giulebbe. 

Triglie panate alla griglia. 

Merluzzo fritto a filetti . 

Crema di Fragole alli pignoli. 

Latti di Palamido a papigliotti . 


MI- . 

* * 
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•MINUTA DEL PRANZO PER L’AUTUNNO. 

■>Prim0 Imbandigione . 

Z Uppa di Teflugine alle cipolline. 

Zuppa di Lente ai finocchrètti. 

Pancia di Cernia filettata al preffemblo. 

Gnocchi di Merluzzo ai fbnghi . 

Panettini ripieni ai garnbari. 

Crocchetti di Luccio al pane. ’’ -• 

Rape farli te al forno . -■ • 

Pafìiccetti di Rane alle bottariche. 

Bignè in tondo al Merluzzo . 

Fegato di merluzzo fritto al fiore. 

Carote falpiconate alle bòì?n ... 

Pafliccetti d’acciughe all’ erbette. 

Scorfano ahi tartufi. • 

Braciole di Luccio alli fpihaci. 

Pel'ce Cappone ai capparini . 

Coppiette di Merluzzo alla firentina . 

Torta di Linguattole all’ erbette. 

Gattò. di Pefce cafiagna. • • 

Seconda Imbandigione . 

A Rrofto di Luccio al tarantello. 

Arroflo di Cefalo alla menta. 

Spumette di Cioccolata . 

Fagioletti erbolati all’ acciughe. 

Cavolfiori alla palletta . 

Bignè al bianco mangiare . • . 

Spumette amaricanti . 

Rape a filetti all’ uova di ragofla. 

Indivia firfita alle bottariche , - 

Bignè alla polenta. • 

Triglie in frittura al prefleraoio . 

Torta di fichi al giulebbe. 

Oflriche fritte alla femplice . 

Cefalo filettato e fritto al limone. 

Crema di morale al latte di mandorle; 

Bocconi di Gapitone fritto alla palletta. < . - 

8 * « Mi- 


Due Zup, 
v Pe- 

Due Teri-. 
ne. 

OttoHois- 

d’ceuvres. 


Quatta» 

EnWes . * 


Due Rele- 
ver. 


Due Aito- 

fii. 

Otto En- 


tremets 

piccole. 


. i 


Sei Entre- 
mets granrf 
di. 
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MINUTA DEL PRANZO PER L’INVERNO. 
Prima Imbandigione 


Due Zup- Uppa di Spinaci alle Telline. 

• P* ‘ JLa Zappa- di Ceci alle lagan» . 

DueTeri- Fricaflea di Teftugine al fangue , 
ne ‘ Filetti di Ragofta alla purè di fagioli . 

OttoHorC Pafticcetti al falpicon da magro . 
dauvres . g uc jj n fangue di Teftugine. 

Capitone in pezzi panato alla griglia . 

Bunettine di rifo alli tartufi . 

Pafticcetti alla farfa di Trota . 

Budin di carne di Luyaro. 

Cannelloni, di Teftugine a papigliotti . 

Panzarotte di pane farfite e fritte . 

Quattro Fricondo di Carpione al targone. 

Emrèes. R a gU di Ragofta al fuo giallo . 

Luvaro in brodo al faporetto . 

Dentale al fapor di ginepri . 

Due Relè- Spigola in bianco alla femplicc. 
ver. Pafticcio di Trota al vino. 

Seconda Imbandigione. 

A Rrofto di Rigioia al Crifcione. 

Arrofto di Spigola all’olio. 

Tàrtarette alla cioccolata . 

Ricci ripieni al naturale. 

Cannolicchi al vino . t 
Pafticcetti alla marmellata di cedro . 

Bifcotti alla Crema. 

Oftriche panate alle braci . 

Padelle all’olio. _ 

Caleftò ai diavolini . 

Linguattole alla Santè-menò . 

Galantina al Capitone . 

Cecinelli fritti alla palletta . 

Trote panate alla griglia . 

Ràgofta in Cappon di Galera . 

Caìamarctti fritti alla femn'**'* • 

« Mia 


Due Arm- 
ili. 

Otto En- 
tremets 
piccole . 


. Sei Entre- 
mets glan- 
di» 
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MINUTA DEL PRANZO DI LATTICINI ED ERBE 
PER LA PRIMAVERA. 


Prima Imbandigione . 

Z Uppa alla Dama con purè d’ uova . 

Zuppa di Sdiari alla Parmcgiana. 
FricafTea d’ uova alli Spinaci . 

Polpettine d’uova alla panna. 

Pafliccetti di gialli d’uova al butirro. 
SupprefTe d’ uova parmegianate e fritte . 
Indivie farfìte ed imboracciate . 

Provatore fritte al pane. 

Bocconotti di ricotta alla Lombarda. 

Spinaci piccati alia tigni • — 

Frittelle d’ uova ai erodi netti . 

Panfarotte di parmeaiano alla bietola. 

Uova farlite all’ acetofa . 

Uova naftrate al Coli di gambari. 

Uova fperdute al Latte. 

Uova ripiene alla bracona. 

Pafticcio d’ Uova alla Panna . 

Sartrofa d’ erbe alla farfa d’ Uova . 

Seconda Imbandigione . 

A Rrofto di Latte allo Spiedo. • 
Arroflo di Butirro al pane. 

Bocconotti d’Uova faldicchere. 

Sellari alla Delfina . 

Finocchi al Latte. 

Budinetti di Carote alla panna . 

Spumette di palla di merenghe . 

Sparagi alla moda . 

Paftinache alla Dama. 

Budinetti di bietole al butirro. 

Frittata alla femplice . 

Pannara montata alli Cialdoni. 

Uova alla Corradina. 

Frittata all’Inglefe. 

Uova alla Regina. 

Crema gialla ai Cannelloni . 

Ff 


Due Zup- 
pe . 

Due Te- 
rine. • 
OttoHorf- 
d’ ceuvres . 


Quattro 
Entrces . 


Due Re- 
lever . 


Due Arro- 
fii. 

Otto En- 
tremets 
piccole . 


Sei Entre- 
rete»* gran- 
di • 

V 
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Due Zup- 

pe. 

Due Teri- 
ne. 

OttoHore- 

d’ceuvres. 


Quattro 
Entrees . 


Due Rele- 
ver. 


Due Arro- 
to. 

Otto En- 
trerò ’ts 
piccole» 


Sei Entre- 
mets grary. 

. *»• 
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MINUTA del pranzo pitagorico per l està . 

Prima Imbandigione . 

Z Uppa con erbe varie alla giardiniera. 

Zuppa con latte alta Corradina. 

Prugnoli al Coli di Manzo . 

Pifelli con butirro all’ uova . 

Pafliccctti d’ acetofa all’ acciughe . 

Crocchetti di Pomidoro. 

Paflinache Imboracciate . 

Pafliccctti di Sparagi alla panna. 

Pafliccctti di Carcioffi al Coll di Vitello. 

Supprefe di Petronciani fritti. 

Ravanelli farfiti alla moda. . < - 

Pafliccctti di pifelli al graffo di Vitello . 

Gnocchi di Spinaci al butirro. 

Indivia farfita alla Crema . 

Se Ilari alla Corradina . 

Finocchi alla purè di Lente . 

Lattuche ripiene al Coll di Manto. 

Tocchi di Zucche lunghe al bafilico . 

Seconda Imbandigione • 

A Rroflo di Carcioffi «lla^ rede . 

Arroflo di Cipolle all’unto. 

Frittelle di fior di fambuco. 

Tartufi ai gialli d’uova. 

Lupoli alla Contadina . 

Salvia fritta alla palletta. 

Frittelle di rofmarino. 

Fonghi al Coll di Gambari. 

Cavoli fiori alla pampadur. 

Foglie di fico fritte alla palla . 

Zucche ai la Dama. 

Torta all’ Agrefta . 

Frittata di fichi alla panna , 

Cedriuoli alla Parmegiana . 

Crema alle Fragole. 

Frittata di fave alla Romana. 

MT. 
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MINUTA DEL PRANZO DI SALUMI PER L’INVERNO. 

Prima Imbandigione. 


Z Uppa di Fagioli alla Firentina . 

Zuppa con erbe alla Santè. 

Polpettine di Salmone alla Lente . 

Occhi di Tonno alle Cipolline. 

Pafticcetti di bottarighc alli capparini » 
Acciughe fritte alla falvia. • 

Supprefe di rifo alli tartufi . 

Pafticcetti di Caviale al limone . 

PafHccetti di tarantello al fugo di pifiacchi . 
Baccalà a filetti alla palletta. 

Crocchetti di Tonno alla griglia. 

Pafticcetti d’ Aringhe al latte di pignoli. 

Capitone al ragù di fcalogne . 

Merluzzo in fricondo all’acetoia. 

Tarantello alla falfa di Targone. 

Salmone alla purè di fonghi . 

Callo di pefee Spada alla ialfa Tedefca. 
Timballo di lagane alla purè di Ceci . 

Seconda Imbandigione . 

A Rrofto di Baccalà al fugo di limone . 
Arrofto di Salmone al fugo d’acctofa. 
Foglie d’alloro al mele! 

Cavoli fiori ali’ agro-dolce , 

Zucche vernine al marinato. 

Spumette di pafta licvidara al giulebbe. 
Zeppole con mele alla Napoletana . 

Torta di Cavoli alla ramolata. 

Paftinachc alla giafla. 

Spumette di rifo al latte di mandorle . 

Frittatine di Caviale al pane. 

Torta alla marmellata dr Zucca. 

Oftriche in comporta ajla falfa . 

Frittelle di boragine all’ acciughe. 

Bianco mangiare al latte di nocciole . 
Linguattolc a filetti al marinato. 

Ff * 


Due Zup- 
pe . 

Due Te- 
nne . 

OttoHorf- 
d’ oeuvres. 


Quattro 

Enòèes. 


Due Rc- 
lever. ' ' 


Due Arro- 

fti. 

Otto En- 
tremets 
piccole . 


Sei Entre- 
mets gran- ' 
di . 


MI- 


:\ 
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Due Zup- 
pe. 

Due Teri- 

ne . 

OttcHorf. 
dceuvres . 


Quattro 

Emrècs. 


DneRelc- 

ver. 


Due Airo- 

ni . 

Otto En- 
tremets 
piccole. 


Sei Entre- 
mets g:an 

«li . 


aiS IL CUOCO 

MINUTA DEL PRANZO DE’GOLOSI PER L’INVERNO. 

Prima Imbandigione . 

•j 

Z ' Uppa di Piccioni al Coli di gambari. 

j Zuppa alla Parmegiana al faìpicon d’anjmt 
Gnocchi di Capitone al Coli di Vitello. 

Chine! di Vitello al giallo di Ragofta. 

Pafticcetti d’animelle alla farla di Spigola. 

Gattoncini di Vitello ripiene d* oftriche . 

Supprefe di Dentale al rognon di Vitello. 

Pafticcetti di gambari- con farfa di Cappone. 

Paflircetti di ragofta all’ interiora di Beccacce. 

Ortolani imboracciati alla farla di Trota. 

Marzacogn* a papigliotti alla farla di Fagiani. 

Pafticcetti di Tordi con farla d’ Anguille. 

Ombrina al Colt di Cappone. 

Spigola in butirro alti golofi . 

Trota in fricondò al graflo. 

Storione in Haricò. 

Pafticcio di Tacchina ai golofi. 

Porchetto di latte al Capitone . 

Seconda Imbandigione . 

A Rrofto di Pavoncella alla Corradina . 

Arrofto d’ Ortolani alla marinarefea. 

Pafticcetti a bocca di Dama . 

Croftini d’ interiora di Beccacce all’ acciughe. 

C rollini di Caviale alle medolla di Maino. 

Paftette alla Reale. 

Pafticcetti alla Regina. 

Croftini di rognon di Vitello alle Lamprede. 

Croftini di prefeiutto alle bortarighe. 

Bignè al pan di Spagna . 

Frittata golofa e alla marinarefea. 

Galantina di Cinghiale, al Dentale. 

Laffaroli farfìti con Spigola ed inlhoracciatì . 

C. tamari fritti ripieni al rognon di Vitello. 

Bianco mangiare con carne di Scorfano c Cappone. 

Piccioncini fritti farfìti di Tellugine. 

CE- 
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MINUTA DELLA CENA PER 100 PERSONE 
PER L’ INVERNO. 


D Ue alla Regina. 

Due alle pile fine. 

Due alla Reale . 

Due al Rifo. 

Otto di pafiiccetti brifsè al falpicon. 

Otto di frutta di Mare caldi. 

Orto di tartufi e prugnoli al pane. 

Otto di sfoglio'ini alla farfa. 

Quattro di Vitello alle Braci. 

Quaftro di Cacciagione in fa Imi . 

Quattro di Polleria alla brefa . 

Quattro di Salvagina all’ acciughe. 

Quattro Pafiicci di Vitello al prefeiutto. 

Quattro Timballi di gnocchi al fugo. 

Quattro Pellicci di Cacciagione al gelo. 

Quattro Palìicci di Pefce con {alfe all’Olio. 

Orto fritture di Animelle granelli e pefce. 

Otto di Creme in frittura, o piccoli Budin. 

Quattro Croccanti varie . 

Due gran Gattò alla Savojarda . 

Una Codia di Vitello al Latte. 

Una gran Galantina di Tacchine, prefeiutto, Cinghiale, ec. 

Due Arrofti di Vitello, e pollerìa al naturale. 

Due di Cacciagione piccata . 

Quattro di Pelce all’Olio e fugo di limone. 

Li Tondini dell’ altro condone cf intorno al Defert fi fa 
che fono con infalatine, frutti frefehi , canditi , ed in compo. 
Ila, bifcottoncrìa ec. 


Otto gran 
Zuppe . 


Trenradue 
Horf-d’ce- 
uvres . 


Sedici En- 
trèes . 


Sediti di 
Pafliccieria 
grande . 


Sedici En- 
tremets . 

Otto Pez2Ì 
freddi . 


Otto Ano- 
di per Ke- 
lever le 
Zuppe . 


k 


Ff 3 


NO. 


[ 
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NOTA DE’ COMMESTIBILI DA SERVIRSENE 
SECONDO LE LORO STAGIONI. 

DE’ QUADRUPEDI DOMESTL Del Capretto ed Ar 
CI, E SALVATICI. »»- 


anello 


Del Vitello , e fue parti . 

f 

I L Capo del Vitello. 

Le Cervella. 

Gli Occhi . 

L’ Orecchie . 

La Lingua. 

I Palatari . 

La Scannatura. 

Il Fianchetto . 

Il Petto. 

La Cofcia . 

Il Lacerto . 

La Lonza. 

Le Colle. 

Il Rognone. 

Il Fegato . 

I Lattaroli. 

I Piedi . 

L’ Interiora . 


La Telia del Capretto. 
Il Petto. 

Le Cofcie . 

L’ Animelle. 

L’rntcriora. 

I Granelli dell’ Agnello 
L’Orecchic . 

I Piedi. 

Del Cafirato e Capra. 

II Petto . 

La Culatta. 

La' Lonza . 

L’Interiora . 

La Zinna della Capra . 

11 Fegato. 

Della Bufala. 


Del Bue e Vacca con loro 
parti megliori . 

Il Petto del Bue. 

La Culatta. 

La Cofcia. 

Il Filetto. 

Le Code . 

La Zinna della Vacca. 

Gli Occhi. 

L’ Interiora . 


. Il Fegato . 

Il Lacerto. 

La Zinna. 

I Piedi. 

La Trippa. 

Del Cinghiale . 

Il Capo . 

Le Cofcie. 

II Filetto. 


\ 


1 
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Il Fegato ; . , 

Li Beceafichi . . * ^ 


L’ Ortolani t - - i • 

Del Cervo e Daino , . 

Le Lodole . 

• 

I Colombacci. .• i 

Le Cofcie. «* 

Le Palombelle. 

Il Filetto. 

,Li Francolini. 

Il Fegato. 

I Paffa rotti . 

D . * 

* 

« 4 *• 

Le Folleche. 

Della Lepre e Coniglio. 

Degli Animali \A quotici '. 

Le Cofcie. 

Il Filetto. 

Lo Storione. 
L* Ombrina . 

Delti Volatili dàme/lici 

Il Pefce Spada. _ ; •. 

e Salvatici . 

rr Dciutte. n \m~~w 

Il Tonno. .*■*{• 

Il Cappone noflrale . 

' La Cernia. 

TI Cappone di Nucera. 

La Spigola. 

La Gallina. 

, La Rigiola . 

La Pollanca. 

L’ Orata . * 

I Pollaftri . 

Le Lingoattoje . 

I Polcini. .. / 1 

^Le Triglie. 

La Tacchina^ 

' Lo Scorfano . 

I Piccioni. 

Il Pefce Cappone,' 

Il Pavone. 

Il Luvaro. 

La Pavoncella ^ 

Il Luccio. 

L’Oca. 

Il Merluzzo. 

La Gallina faraona.' 

Il Palamido. 

La Pollanca .Padovana . 

Il Cefalo. 

11 Fagiano. 

1 L’ Alici . 

Le Pernici. 

Le Sarde. 

Le Starne. 

La Ragia. * 

Le Beccacce. 

L’ Aguglic . 

Il Maliardo. 

L’Ajate. 

L’ A nttra . 

I Lacerti . 

Le Quaglie. 

I Scombri. 

Le Tortore. 
Li lordi. 

Le Vope . ' 

1 Lavoni . 


’ Il 
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Il Corbo * 

Il Pcfce Palombo» 

Il Rombo. 

La Stella. 

La Salpa. 

Lo Squadro.' 

La Tremola. 

La Pefcatrice. 

Il Pefce Cavagna. 

Il Falce Lucerna. • 

Li Morena » 1 * ’ 

La T rota . 

Il Carpione. 

Li Barbi . 

La Tinca . • ' 

Il Capitone, • * ‘ 

L’ Anguille. « 

Le Lamprede. 

I Calamai. 

Le Seppie. 

I Polpi. 

La Fragaglia . - - ' 

I Cecinelli . 

La Ragofla . 

Le Mazza cogne . 

I Gamba» di Fiume . 

I Gambarelli di Mare. 
La Telline di Mare. 
La Teflugine di Terra, 
Le Rane. 


Delle Frutta di Mare . 

L’ Oflriche . 

Le Padelle . 

I Cannolicchi . 

I Ricci . 

Le Cozze nere. 

I Sponoli. 


I Coccioli . 

Le Telline^. 

Le Chiocciole* 

Le Vongole . 

Le Cappe longhe.' , 

V Ardichelle . 

De* Salumi. 

• i | v * t * 

Il Baccalà. 

Lo Stocco fiffo. 

II Salmone. 

Il Capitone* 

L’ Anguille. ,, ;• v 

Il Tornio 

L’ Uova di Tonno» '•» 

Il Pefce Spada . 

Li Calli 'ai Pefce Spada . 

Il Tarantello. 

• L’ Acciughe. 

Lo Scombro. 

' Le Linguattole . 

Le Buttariche. 

Le Aringhe. 

Il Caviale. 

’ Le Sarache . 

L’ Oflriche marinate. 

Il Mufcio Mao. 

. Del? Uova e Latticeli/ , 

♦ 

L’ Uova . 

Il Latte. 

La Panna di Latte. 

La Ricotta. 

La Gioncata. 

Le Provature. 

Le Provole. 

Il Cacio, v 

Dell* 
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Deir Erbe per Potaggi 
ed Entremets . 

T Broccoli di Rape. 

I Broccoli di Senepe . 

I Broccoli verdi . 

1 Broccoli pavonazzi . 

I Broccoli bianchi . • 

Le Terza riccie. 

Le Torza lilcie. 

I Cappucci bianchi . 

I Cappucci rolli . 

I Vcrzi bianchi e rolli. 

Le Cicoricttc ialyarjche 

Le Cicoricttc di giardino. 

Le Radiche di Cicoria. 

La Boragine. 

L’ Indivia bianca . 

L’ India rolla . 

La Lattuca riccia. 

La Lattuca Lunga . 

La Lattuca incappucciata. 

I Sei lari . 

I Finocchi . 

Le Zucche lunghe . 

Le Zucc bette rotonde. 

Le Zucche Vernine. 

Le Zucche di Spapna . 

Le Zucche di Genova. 

Li Spinaci . 

I Cavoli-fiori . . 

I Carcioffi. 

I 1 orzi di Carcioffi . 

I Sparagi. 

I Pomidoro, 

I Pcparoli. 

Li fttronciani . 

Le Paftinache. 


Le Rape rolTe . 

Le Rape bianche 
Le Cipolle. 

Le Bietole. 

Le Carote . 

I Ravanelli . 

I Cedriuoli . 

I Cocomeri . 

I Lupoii . 

I Fonghi di Pioppo. 
I e Racelle. 

Li Prugnoli. 

I Fonghi di ferola . 
Le Monitole. 

I Tartufi' bianchi 


I Tartufi neri. 

I Raponzoli . 

La Radice del Cardo. 

Dell/ Legumi. 

I Fagioli bianchi . 

I Fagioli rifini . 

I Fagioli neri. 

I Ceci . 

La Cicerchia. 

La Lente . • 

I Pifelli . 

Le Fave. 

II Miglio. 

Il Farro 

Il Rilb. 

Il Grano d’india. 

» 

DeU Erbe per condire 

Fiori di Sambuco . 

Fiori di rolmarino. 


' »J4 

La Salvia. 

L’ Acrtofa . 

Il Cerfoglio. 

La Rucola . 

I Tralci di Vite. 

II Prtffemolo . 

Il Crefcione. 

La Porcellana . 

L\ Origano . 

La Majorana . 

Le Cipolline. 

La Pimpinella. • 

L’ Erba pepe. 

L’Erba cannella. 

L’Erba garofano. 

L’Erba S. Maria. 

La Menta. 

Il Bafilico . 

Il Targone. 

Il Timo. 

Le radici di preflemolo.- 
Piperna di Francia . • 

L’ Anepeta . 

La Ruta . 

Le Scalogne. 

L’Aglio. 

I Cappari . 

II Zafferano. 

Delle frutta . 

Le Fragole. 

L’ Amarene . 

Le Ciliege Corvine. 
Ciliege Molignanc. 

Le Celfe bianche . 


Le Celfe rode l 
Le Pera moftadelle. 
Pera biancolelle . 

Pera Carmofine . 

Pera del Duca . 

Pera Bergamotte. 

Pera del Carpio. 

Pesa Mofcatelloni ec. 
Le Mela Alappie . 
Mela Genove!! . 

Mela Lomcncella . 
'Mela S. Nicola. 

Mela Bergamotte. 

Mela S. Giovanni ec. 
L 1 Axarole bianche . 
L’Azarole rode. 

Li Fichi . 

Le Percocole . 

Le Prugne biancolelle. 
Prugne d’india. 

Prugne Pappacodc. 

Le Mandorle. 

Le Pelche. 

I Noci . 

Le Nocciole . 

Le Sorbe . 

II Popone di pane . 

Il Ponopone ad acqua . 
Le Cadaune. 

Le Cotogna. 

Le Granate . 

L’ Uva . 

Le Pine. 

Gl’ Agrumi . 

{ Le Neipole. 
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